Отчет об устройстве и деятельности молочнохозяйственного отделения бактериологической станции Юрьевского ветеринарнаго института ... by Anonymous
Отчетъ 





съ краткимъ обзоромъ деятельности Отд'Ьлешяза 1903 и 1904 г. 
- " 
Составижь 
Заводу ющш бактерюлогической стан щей Ю. В. И. 
ПрОФ. К. Гаппихъ. 
Т и п о г р аф 1 я III накен;б ур г а. 
1906. . ''/ 
Приложение къ первому выпуску I тома „Журнала научной н 
практической Ветеринарной Медицины." 
А 
\ 1ьж Ойкмй 4 
1 ^а.т>«*икм« } 
V '-м»«^мапЦ|Мнмпам*«>».'|' 




Иомещеше Молочнохозяйственнаго Отделения 3 
Личный составь 4 
Средства на содержите Отделешя . 4 
Расходы 4 
Инвентарь Молочнохозяйственнаго Огд'Ьленш о 
Программа деятельности Молочнохозяйственнаго Отделешя В 
П р а к т и ч е с к а я  д е я т е л ь н о с т ь М о л о ч н о х о з я й с т в е н н а г о  О т д  У . д е н 1 я  1 0  
Изсл-Ьдоваше молока 12 
Къ вопросу о приготовленш стерильнаго масла . . • *. . 17 
Испытание сухой закваски яЫогша1-8йигевп<;шек1ег-ЫШрй(;а 20 
Изследоваше „безплоднаго масла" . 21 
,, пергаментной бумаги 22 
.. воды 23 
на патогенные микроорганизмы 25 
Приготовление и разсыдка заквасокъ , . . 27 
Маслодельни и лица, пользовавшийся заквасками Молочнохозяйственнаго 
Отделешя въ 1905 году . 30 
)  ч е б н а я  д е я т е л ь н о с т ь  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  В б  
Правила для курсовъ бактерюлогш и гипены молочнаго дела при Молочно-
хозяйственной бактерюлогической Лабораторш въ г. Юрьеве 40 
Программы курсовъ . 42 
Весенше курсы 1905 года- 44 
Осенше м 1905 . . 47 
Выставки 51 
Приготовлеше и разсылка коллекцШ бактерюлогическихъ препаратовъ . . 52 
Публичныя лекцш 55 
Изследоваше различныхъ вопросовъ 58 
Печатные труды 59 
II. 
О  п о л у ч е н 1 и  ч и с т а г о  и  с о д е р ж а щ а г о  м а л о  б  а  к  т  е  р  \  й  м о -
.  л  о  к  а ,  с  ъ  о б р а щ е н 1 е м ъ  о с о б е н н а г о  в  н  и  м  а  н  1  я  н а  р е ­
ф о р м у  д о е н 1 я  6 1  
П р а к т и ч е с к о е  и  с  п  ы  т  а  н 1 е  р у ч н ы х ъ  п а е т е р и з а т о р о в ъ  
въ г. Везенберге, бывшихъ въ Апреле 1904 г. на 
м е ж д у н а р о д н о м ! ,  к о .  н  к  у  р е е  в ъ С .  -  П е т е р б у р  г е .  '  7 1  
Удобство чистки аппарата 72 
Стран. 
Бактерюубивающее дЪйствхе аппарата 73 
Д^йств1е пастеризаторовъ на молочнокислый бактерш 77 
Продолжительность и равномерность подогрйвашя отд-Ьльныхъ частицъ 
въ аппарат-!. 78 
Прим-Ьсь воздуха къ молоку въ аппарат^ 81 
Конструкция отд"Ьльныхъ пастеризаторовъ и результаты опытовъ по каждому 
отдельному аппарату 
Пастеризаторы „Перфектъ" 82 
Паотеризаторъ „Перфектъ С." 83 
" „Перфектъ Б. " 86 
" „Перфектъ А." 88 
" „Корона" . . 90 
" „Гильдебрандъ" 93 
" „Альборнъ" . . 95 
Таблица бактерюлогическихъ данныхъ по каждому пастеризатору отдельно 98 
Сводная таблица результатовъ общихъ и отд-Ьльныхъ бактерюлогп-
ческихъ изсл"Ьдовашй вс-Ьхъ пастеризаторовъ 99 
Сравнительная таблица бактерюлогическихъ данныхъ, а равно данныхъ 
прочности, полученныхъ при о д н о времен н о мъ испытанш всЬхъ 
пастеризаторовъ . 100 
Сводная таблица данныхъ по практическому испыташю пастеризаторовъ 
въ г. ВезенбергЪ 102 
ОпредЬлеше количества воздуха въ молокЪ 105 
Резюме 106 
Киггег Аивгиу а (1. ВепсМ иЬег Л. ТЪаи^ке:! Лее шПсЬтпЬ. Ьас1епо1. 
ЬаЬога1огшт8 хи Лиг|е\\ (Богра1) 111 
ГНе РгШииу <1ег 1т Арп1 1904 яи Леш ш1егпа1юца1еп РтйаиввсЬгеШеп т 
Ре1ег8Ьпг§- ет^евашИеп Нап«1ра81еипза1;оге 115 
Мол очно-хозяйственное ОтдЪлеше Бактерюлогической Станции 
Юрьевскаго Ветеринарнаго Института въ 1905 году вступило 
въ шестой годъ своего существовашя. *) 
ПомЪщеше. 
Такъ какъ при постепенно расширяющейся деятельности 
Отделешя старое помещеше не удовлетворяло требовашямъ, 
то Отд-Ьлеше, въ мае 1904 года, перешло въ новую квартиру, 
помещающуюся на Мельничной улице въ д. № 22. Лабора-
тор1Я здесь располагаетъ тремя помЪщёшяыи. Въ первомъ 
находятся : отделеше для служителя, вытяжной шкафъ, стери­
лизаторы, термостатъ и ^соллекцдя молочной посуды. Второе 
помещеше занято химическимъ отделомъ, а третье — бак-
терюлогическимъ и рефрактометрическимъ. Здесь-же находится 
библютека и производятся письменныя работы. Въ этой лабо-
раторш, открытой для интересующихся молочнымъ деломъ 
отъ 4—7 пополудни, производятся работы, касаюшдяся ин-
дифферентныхъ и полезныхъ въ молочномъ хозяйстве бактерш, 
*) Въ виду того обстоятельства, что отчеты о деятельности Молочно­
хозяйственнаго Отделешя Бактерюлогической Станщи Ю. В. И, за 1903 и 1904 г., 
поданные своевременно въ Департаментъ Землед-Ьл1я не были опубликованы по 
нЪкоторымъ, независящимъ отъ насъ обстоятельствамъ, мы въ настоящемъ 
отчете, давая подробный обзоръ деятельности Отделешя за 1905 годъ, приво-
димъ также, хотя и въ сжатомъ виде, свед-Ьшя о деятельности Отделешя за 
вышеупомянутые года. 
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а также все химичесюя изследовашя. Занят1я же съ вредными, 
въ молочномъ хозяйстве, бактер1ями ведутся, какъ и раньше, 
въ помещенш Бактерюлогической Станщи Юрьевскаго Вете-
ринарнаго Института. 
Личный соетавъ. 
Съ 1903 года персоналъ Молочно-хозяйственнаго Отде­
лешя бактерюлогической станщи состоялъ: изъ заведующаго 
—профессора К. К. Гаппиха, ассистента, магистранта фармацш 
В. А. Несмелова и субъассистента, окончившей курсы бакте-
рюлогш и гипены молочнаго дела, М. К. фонъ Блоссфельдтъ. 
Служителемъ Лабораторш въ 1905 г. состоялъ Янъ 
Бауманъ. 
Средства на еодержаше Отделешя. 
Молочно-хозяйственное" Отделеше, какъ и въ прежше 
годы, содержалось Императорскимъ Лифляндскимъ Обгцеполез-
нымъ и Экономическимъ Обществомъ на средства, получаемыя 
имъ для этой цели, въ качестве субсидш, отъ Департамента 
Земледел1я, Министерства Земледел1я и Государственныхъ 
Имуществъ. Все счетоводство Отделешя находится подъ 
контролемъ Императорскаго Лифляндскаго Общеполезнаго и 
Экономическаго Общества. 
Такимъ образомъ и въ 1905 году Отделешю ассигновано 
было 3000 рублей, хранившихся въ Бюро Лифляндскаго Обще­
полезнаго и Экономическаго Общества и выдававшихся За-
ведывающему авансами на текушДе расходы, смотря по надоб­
ности, отъ 50 до 200 рублей. 
Расходы. 
Изъ помещаемой ниже таблицы видны все расходы, про­
изведенные Молочно-хозяйственнымъ Отделешемъ за послед-
ше три года его существовашя. 
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№ 







хода. Руб. Коп. Руб. Коп. Руб. Коп. 
1 На наемъ помЪщешя съ 
отоплешемъ 144 — 222 — 300 — 
2 Загадывающему Отд'Ь-
лешемъ 780 — 780 — •  780 — 
3 Вознаграждеше асси­
стенту и субъассист. 620 . — 630 — 720 — 
4 Вознагражд. служителю 144 — 144 — 156 — 
5 На прюбрЪтеше долго-
срочн. вещей, книгъ, 
приборовъ и т. п. . . 205 21 398 86 293 75 
. 6 На прюбрЪтеше кратко-
срочныхъ вещей,стек­
лянной посуды, ре-
активовъ и т. п 287 47 251 62 406 53 
7 На прюбрЪтете опыт-
ныхъ животныхъ . . . 15 — 38 — 30 — 
8 Расходы по участш От-
дЪлешя на выставкахъ 
и съ^здахъ 196 46 — — — — 
9 За различныя печатныя 
работы 216 65 120 — 33 45 
10 Различные мелк1е рас­
ходы 391 21 415 — 280 27 
И т о г о :  .  .  .  3000 — 3000 — 3000 — 
Инвентарь, 
прюбр-Ьтенный Молочно-хозяйственнымъ ОтдЪлешемъ и зане­
сенный въ книгу, выданную за подписью секретаря и за пе­
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чатью Императорскаго Лифляндскаго Общеполезнаго и Эконо­
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прюбрЪтеннаго въ 1905 году. Руб. Коп. 
Ст. I. Мебель. 
1 34 Столъ умывальный съ мраморной 
| ДОСКОЙ" 34 
2—3 35—36 1 сгЪнной и 1 обыкновенный 
столы 7 — 
Ст. II. Аппараты и приборы. 
4 77 1 Приборъ для мытья бутылокъ . 11 25 
5 78 Стеклянный ящикъ для рефрак= 
т о м е т р а  . . . . . . . .  10 — 
6 79 Сушильный аппаратъ для су-
хихъ заквасокъ 7 — 





ЗИе^ег. Бхе Ну^гепе сЗег МПсЬ . 
5Ие§ег. Ап1екип§ гиг С^иагкЬе-
1 88 
г е к и п ^  .  .  . . .  — 47 
9 52 В1ес1ег1:, РгоГ., Бге ВеЬапс11ип§ с1ег 
Уегс1аиип§5з1бгип§ Ье1 Ктс1егп, 
II АиЙа^е 1 41 
10 53 В1ес1ег1:, К1пс1егегпаЬгип§ .... 2 82 
11 54 Ваг1Ье1. Вас1:епо1о§1е с1ез Ме1егеь 
/ шезепз 1 18 
12 *• 55 Рг€185. 2иг Рга^е с1ег ВезсЬайеп-
ЬеН: с1. згЫпзсЪеп ВиПег — 24 
13 и 14 56—57 2 сгЪнныхъ карты 
Ст. IV. Микроскопы и реФ= 
рактометры. 
14 
15 14 Рефрактометръ по 2е153-ШоИпу 
для молока съ коррекцюннымъ 
термометромъ за № 362. . 97 50 
16 15 1 моторъ къ рефрактометру для 
изслЪдовашя масла . . . . 22 
8 
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по по инвент. пршбрЪтеннаго въ 1905 году. Руб. Коп. порядку. книг^. 
Ст.' V. Музёйная коллекщя. 
17 13 Гипеническая фляга для студе-
наго молока, съ' резервуаромъ 
для льда, фирмы Тимпе - Маг-
18 14 
дебургъ 5 — 
Целлюлезный фильтръ для молока 33 — 
19 15 * Песочный фильтръ для молоч­
ныхъ флягъ 6 — 
20 16 Подставка для высушивашя бу-
тылокъ 5 — 
21 17 Ящикъ для пересылки пробъ мо­
лока въ бутылкахъ . . . , 3 — 
22 18 Проволочная корзина для пере­
носки бутылокъ ..... :— 75 
23 19 Такая же изъ оцинкованнаго 
ж е л Ъ з а  . . .  1 75 
24 20 Щупъ для сыра,никеллированный 1 75 
25 21 п п масла „ 3 75 
26 22 Байковый фильтръ для молока . 18 — 
27 23 Подойникъ Фирмы Тимпе- Маг­ 5 — 
дебург * . . 
На сумму , . 293 75 
Программа деятельности 
Молочно-хозяйственнаго ОтдЪлеш бактерюлогической станцж 
Юрьевскаго Ветеринарнаго Института. 
I) ИзслЪдуются всЬ вызываемые бактер1ями пороки молока и 
молочныхъ продуктовъ, а именно : 
1) Молоко, молочная сыворотка, сливки, сметана. 
„ ненормальнаго цв^та: краснаго, синяго, желтаго. 
„ ненормальнаго запаха: гнилого, заштЬснев-Ьдаго. 
„ „ вкуса: горькаго, щелочного, кислаго. 
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• молоко, содержащее грибки, вырабатываюшде газъ (важ­
но для сыровара). 
2) Творогъ ненормальнаго вкуса, запаха и цвета. 
3) Масло недоброкачественное относительно запаха, вкуса, 
цвета и т. д., елкое, заплесневелое. 
4) Сыръ, порочный по отношение цв-Ьта, консистенцш, 
запаха, вкуса, образовашя глазковъ и т. д. 
II) ИзслЪдуются молоко и молочные продукты на болЪзнетвор-
ныя бактерш вообще и туберкулезныя въ частности. 
III) ИзслЪдуется вода на предметъ годности ея для целей 
молочнаго хозяйства и для скота. 
Образцы молока и воды слЪдуетъ доставлять Лабо-
раторш въ бутылкахъ, тщательно вымытыхъ и обеззаражен-
ныхъ получасовымъ кипячешемъ. Бутылки должны быть 
закупорены вываренными предварительно пробками. 
Желательно, чтобы для изслЪдовашя присылалось не 
менее 500 граммъ ( :/2 штофа) и чтобы при доставке на 
более значительное разстояше бутылки были запакованы 
во льду. 
Образцы масла слЪдуетъ доставать изъ средины под­
лежащая изслЪдовашю куска масла тщательно очищен-
нымъ инструментомъ (буравомъ для масла) и обезпложен-
нымъ предметомъ вкладывать въ обеззараженную кипя­
чешемъ банку, которую завязываютъ чистою перга­
ментного бумагою. 
Еще лучше употреблять для пересылки пробирки, 
которыя, закупоривъ ватою, нагрЪваютъ (наприм. въ 
духовой печи) до тЬхъ поръ, пока вата не приметъ слегка 
желтоватый цвЪтъ. 
Образцы сыра должны быть такой величины, утобы 
пороки его ясно можно было видеть, т. е. не менее У* фунта. 
Одновременно съ доставкой пробъ для анализа не­
обходимо сообщить Лабораторш : кЪмъ доставлена проба, 
при какихъ услов!яхъ и когда взята она и по какому 
поводу желательно изслЪдоваше, т. е. что именно подо­
зревается. 
IV) ИзслЪдуются съ бактерюлогической точки зрЪшя все 
аппараты, приборы, закваски, соль, пергаментная бумага 
и т. под. на пригодность въ молочномъ хозяйстве. 
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V) Производятся санитарно-химичесюя изследовашя *мо-
лочныхъ продуктовъ и воды. 
VI) Приготовляются и высылаются по востребованш жидюя 
и сух1Я закваски для приготовлешя голштинскаго масла. 
VII) Распространяются общеполезныя св"ЬдЬшя по примене-
шю бактерюлогш въ молочномъ хозяйстве, что дости­
гается : 
а) прохождешемъ спещальныхъ курсовъ бактерюлогш и 
гипены молочнаго дела, 
б) представлешемъ на сельскохозяйственныя выставки со-
отвЬтствующихъ препаратовъ и коллекцш, 
в) приготовлешемъ и высылкой образцовыхъ коллекцш 
бактерюлогическихъ препаратовъ для преподавашя 
молочнаго хозяйства въ молочно — и сельско-
хозяйственныхъ школахъ, учительскихъ семинар1яхъ 
и т. под., 
г) публичными лекщями, 
д) публикащей работъ, имеющихъ практическое значеше 
для молочнаго хозяйства. 
VIII) Разрабатываются вопросы, касаюшДеся молочно-хозяйст-
венной бактерюлогш, гипены и, по возможности, химш. 
Практическая деятельность Молочно-хозяйственнаго 
ОтдЪлешя. 
Д-Ьятельность Молочно-хозяйственнаго Отделешя, по при­
меру прошлыхъ лЪтъ, распадалась на три группы: практи­
ческую, учебную и научную. Практическая деятельности 
исчерпывающая собою пункты съ I по VII программы заклю­
чается, следовательно, въ изследовашяхъ различныхъ молоч-
ныхъ продуктовъ, воды, заквасокъ и въ приготовленш и 
разсылке заквасокъ, употребляемыхъ при приготовленш кисло-
сливочнаго экспортнаго масла. 
Что касается первыхъ пяти частей практической деятель­
ности, то таковая, начиная съ I года основашя Отделешя, 
постепенно расширялась. Въ следующей сравнительной таблице 
видно количество доставленныхъ для изследовашя пробъ 
за последше 3 года: 
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Было 
Г О Д А  
доставлено въ течете года. 
1903. 1904. 1905. 
1 Пробъ молока 9 23 100 
2 сыворотки. . , . . . . 1 3 — 
3 сливокъ 2 8 4 
4 сметаны 1 — — 
5 масла " .5 5* 11 
6 сыра — 3 
7 
8 
п творога. . . . 




9 На болезнетворныябактер1и изслед. 10 19 20 
10 Пробъ воды 18 '4 3 
11 Изследовангй пергаментной бумаги — — 1 
В с е г о : .  .  46 62 144 
Объ изслЪдовашяхъ, производимыхъ въ Отделены, ве-. 
дутся особыя книги, гдЬ подробно записывается ходъ и ре­
зультаты изследованш. Помещенная ниже таблица представ-
ляетъ собою извлечете изъ книги анализовъ, где вкратце 
приведены результаты анализовъ. Въ дальнейшемъ приведены 
подробнее еще некоторые отдельные случаи, представлявшие: 
практическш или научный интересъ. 
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1 1 Г-нъ фонъ Самсонъ 1Д им'Ьше Кавва 1,0284 3,3 1 Кислотность по оВохЫе^'у — 7° 
^ количество бактерхй въ 1 сс. — 3,153,280 
2 2 Пасторъ Гершельманъ 1/1 Старо-Феннернъ 55 7 1,042,260 
3 55 тоже '  55 п 55 6,6 2,312,760 
4 55 тоже 55 » 55 4,6 
б 3 г. X. 13/1 г. Юрьевъ 55 3,0 ( Слизистое, сладкое на вкусъ. Содержитъ 
6 55 тоже 55 55 55 2,2 | много навоза. Найдены цйпекокки. 
7 4 г. N. 15/1 55 — ^ Кислотн.7,80 8охЫе1'а Примись воды 36,3°/О 
8 5 съ Садовой ул. № 51. 16/11 55 2,2 „ 7° „ Прим. воды 16,4 о/о 
9 6 55 17/П 55 1,031 2,6 „ 6,8о „ Молоко чист. Число 
10 8 г. Инструкт. мол. хоз. 25/11 им&те Тула бактерш въ 1 к. с. — 15,000 
11 г. Стокеби Э. Г. — — „ 6,80 Число бактерШ 33,750 въ к. с. 
12 19 № 4. Каркельгофъ 25/1У Сборная молочн. — 2,6 
13 20 „ б. Вольфсгофъ 55 при имЬнга — 3,26 
( Молоко № № 12—29, присланное изъ 14 21 „ 6. Катариненгофъ 55 Фоккенгофъ Л. — 3,3 
15 22 „ 7. Беринденъ 55 Гейнрихсона — 3,0 1 сборной молочной Фоккенгофъ Г-номъ 
16 23 „ 8. Даглитъ 55 55 — 2,9 ] Гейнрихсономъ прибыло скисшимся, ио-
17 24 „ 9. Ликертъ I. 55 55 — 2,9 ! чему и изсл&довано лишь на содержаше 
18 25 „ 10. Берзайпъ 5> 55 — 3,1 жира по методу ОегЬег'а. 
19 26 „ 11. Руце 55 55 — 3,2 
20 27 „ 12. Ликертъ II. 55 55 — 2,35 ' 1 
21 28 № 13. Чурейкъ 25/11 им'Ьн. Фоккенгофъ — 2,6 
22 29 „ 15. Огле 55 Гейнрихсона — 2,4 
23 30 „ 16. Делинъ .  55 » - 2,8 
24 31 „ 17. Гарбе 55 V — 2,8 
26 32 „ 18. Тупикъ 55 55 — 3,4 
26 33 „ 19. Чаксте 55 5)  — 2,8 
27 34 „ 20. Шубинъ 55 55 — 2,7 
28 35 „ 21. Пацритенъ 55 — 3,0 
29 36 „ 22. Лаппенкругъ 55 55 — 2,9 
30 38 „ 0. Гейнрнхсонъ 5) 1,0334 0,1 
31 39 „ 1. Гейнрнхсонъ 14/V* 55 1,0308 3,3 
32 40 „ 2. тоже 55 55 1,0308 3,2 | 
33 41 „ 3. тоже 55 55 1,0304 3,1 
34 42 „ 4. Каркельгофъ 55 55 1,030 3,1 1 
35 43 „ 6. Вольфсгофъ 55 55 1,031 3,3 
36 44 „ 7. Беринденъ 55 55 1,032 3,0 \ 
37 45 „ 8. Даглитъ 5) 55 1,029 2,8 ] 
38 46 „ 9. Ликертъ 55 55 1;033 3,3 
39 47 „ 13. Чурейкъ 55 55 1,0311 2,1 
40 48 „ 14. - 55 1,0284 2,4 
41 49 „ 15. Огле ?» 5? 1,0311 2,8 
42 50 „16- Делинъ 55 55 1,031 3,1 
43 51 „ 19. Чаксте 55 55 1,0321 3,4 
44 52 „ 20. Шубинъ 55 1,0294 2,9 
45 53 № 22 Лаппенкругъ 14/V Сборная молочн. 1,030 3,4 
46 54 » 23 „ . 55 Фоккенгофъ 1,029 3,0 
47 59 Г-нъ Гейнрнхсонъ 9 /VIII ст. Фоккенгофъ 1,029 3,9 
48 60 № 2 тоже 55 п 1,0304 3,0 
Сепараторное модоко. 
Молоко нормально 
Молоко нормально, подснятое 
тоже „ „ 
Молоко нормально. 
м о л  о к о .  
В (в 
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№ 3 Гейнрнхсонъ 
„ 4 Каркельгофъ 
„ 5 Вольфсгофъ 
„ 7 Беринденъ 
„ 8 Даглитъ 
„ 9 Ликертъ I 
» П Руце 
„ 12 Ликертъ ,ц 
„ 14 „ 
„16 Делинъ 
„ 18 Тупикъ 
„ 19 Чаксте 
„ 20 Шубинъ 
„ 21 Пацритенъ 
„ 22 Лаппенкругъ 
)> 23 „ 
Гжа Барабанова 

















































Пробы № № 9,14 и 21 прибыли ски-
, сшимися, въ остальныхъ случаяхъ 
молоко нормальнаго состава. № 14 и 21 
подснятое. 
Кислотность 9° ЗохЫей'а 
Бактерш въ 1 сс.81000 
Осадка по ФегЪег'у 5 тт., въ осадкЬ 
найдено 3 болыпихъ паука и вязкая грязь 













Г. N. молоко коровы 
„Йога" 
„ коровы „Аигога" 
„ Гна N. N. 
г. фонъ Кнорре 
г. Варонъ Нолькенъ 
Крестьянское 
Мол. лав. на Яковл. 15 
,, • „ „ Мельнич. 27 










ке9 в. отъ Юрьева 
Карловская ул. 2 




Молоко натурально, мало жира 
Молоко хорошее 
°/0 воды 87,62 „ молоко подснятое 
Грязи 5 тт. Въ осадк& навозъ и шерсть 
„ 7,5тт. „ „ „ и песокъ 
,, 1,25 тт. ,, ,, ,, ,, 
О/о сухого вещества 11,02. 
„ „ „ обезжиреннаго 8,82. 
[УдЬльный вйсъ сухого вещ. 1,77. 
Въ осадк-Ь песокъ и навозъ 10,0 тт. 
°/о сухого вещества 11,13. 
I „ ,, „ обезжир. 8,63. 
УдЬльный вЬсъ сухого вещ. 1,39. 
Грязи 5 тт. 







* 8 Фамил1я доставив­
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80 101 Молочн. на Яковл. № 46 9/ХП 
% 
г. Юрьевъ 1,0314 2,5 
| о/о сухого вещества 11,13. 
| „ „' „ обезжнр. 8,63. 
I УдЬльный в'Ьсъ сухого вещ. 1,31. 
' Грязи 5 тт. 
°/о сухого вещества 11,01. 
1 „ „ „ обезжир. 8,61. 
УдЬльный вЬсъ сухого вещ. 1,38. 
| Грязи 4,0 тт. 
81 102 Широкая ул. № 30. ) )  1,0314 2,4 
82 106 Рыночное молоко 15/ХП привозное 1,031 2,0 
о/о сухого вещества 10,41. 
1 „ „ „ обезжир. 8,41. 
^ УдЬльный в'Ьсъ сухого вещ. 1,29. 
1 Грязи 2,5 тт. 
83 107 Молочн. на Техельв. ул. г. Юрьевъ 1,031 3,1 
. °/о сухого вещества 11,73. 
1 „ „ обезжир. 8,63. 
{ УдЬльный вЬсъ сухого вещ. 1,34. 
| Грязи 7,5 тт. 
84 108 Молочн. на Яковл. ул. ?? V 1,030 2,3 
. °/о сухого вещества 11,63. 
„ „ „ обезжир. 8,34. 
(УдЬльный в'Ьсъ сухого вещ. 1,34. 
Грязи немного. 
°/о сухого вещества 11,64. 
1 ,, „ „ обезжир. 8,34. 
УдЬльный вЬсъ сухого вещ. 1,36. 
| Грязи 6,0 тт. 
85 109 Молочн. на Мельн. ул. 7) • 1,0308 2,3 
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Къ вопросу о приготовленж стерильнаго масла. 
Въ Апреле месяце въ Лабораторш 'обратился Г-нъ Э. 
фонъ Эттингенъ Пелксъ (помещикъ Валкскаго у., Лифл. губ.) 
съ просьбою помочь ему въ приготовленш стерильнаго масла, 
мотивируя свое предпр1ят1е чисто практическими соображе-
Н1ЯМИ. 
Маслодельный заводъ Г-на ф. Эттингенъ одинъ изъ самыхъ 
крупныхъ въ Прибалтшскомъ Крае. Перерабатывается тамъ 
круглый годъ около 3000 штофовъ молока въ день и въ годъ, 
следовательно, больше миллюна штофовъ. 
Доставляется въ Пелксъ молоко изъ 6-ти имецш, распо-
ложенныхъ по соседству, куда оно доставляется 2 раза, а 
зимою 1 разъ въ сутки. Зимою вечернее молоко сохраняется 
до утра. Доставленное въ маслодельню молоко тотчасъ же 
сепарируется при 35° и полученныя сливки, при посредстве 
пастеризатора Тр1умфъ, нагреваются до 95°, после чего про­
пускаются черезъ холодильникъ Не1ш 1а, охлаждающш ихъ 
(циркулирующимъ въ немъ солянымъ растворомъ) до 1° С. 
Сливки сохраняются на холоду 12—24 часа и затЬмъ сбива­
ются на парижское масло; последнее развешивается по фунтамъ 
и отправляется въ особыхъ двойныхъ ящикахъ, простенки 
которыхъ заполнены льдомъ, въ С.-Петербургъ. Здесь оно 
пользуется самой лучшей репутащей и продается по высшей 
рыночной цене. Но, какъ сообщали маслодельне, въ Петер­
бурге нашлись бы покупатели, согласные платить еще более 
высокую цену, если бы масло было стерильно. 
Желая пойти на встречу этому требованйо, Г-нъ фонъ 
Эттингенъ обратился въ Лабораторш съ просьбой помочь 
ему въ этомъ деле. 
Количество* бактерш въ масле всегда очень значительно. 
Оно колеблется, смотря по сорту масла и въ зависимости 
отъ другихъ условш, отъ несколькихъ десятковъ тысячъ до 
многихъ миллюновъ въ 1 кубич. сантим. 
Бактерш эти, съ практической точки зрешя, можно 
разгруппировать на 4 группы * полезныя, индифферентныя, 
вредныя и болезнетворныя. Изъ этихъ четырехъ группъ 
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безусловно необходимо предотвратить загрязнете масла пред­
ставителями 3 и 4 группъ, 2 группа является лишнею, а 
потому этихъ бактерш не слЪдуетъ допустить въ масло. Иначе 
съ представителями I группы. Эти бактерш намъ необходимы, 
мы ихъ культивируемъ искусственнымъ образомъ и прибавляемъ 
къ голштинскому маслу, которое благодаря имъ прюбретаетъ 
свою стойкость. Присутств1е небольшого числа ихъ въ париж-
скомъ масле не только не вредитъ ему, но, напротивъ, полезно 
такъ какъ придаетъ ему еще большую стойкость. 
Исходя изъ той точки зрЪшя, что при существующемъ 
въ настоящее время устройстве нашихъ маслодЪленъ ни-
коимъ образомъ не удается приготовить стерильное масло 
и что, съ гипенической точки зрЪшя, въ производстве сте­
рильнаго масла нЪтъ никакой надобности, Г-ну фонъ Эттин­
генъ было рекомендовано не задаваться целью достигнуть 
получешя стерильнаго масла, а лишь стараться, чтобы масло 
было чистое, прочное,вовсе не содержало бы представителей 
изъ класса вредныхъ бактерш и поменьше индифферентныхъ 
бактерш. 
Для получены стойкаго и безупречнаго, въ санитарномъ 
отношенш, масла было рекомендовано, кроме указанныхъ мо­
лочной гипеной правилъ при добыванш молока, двукратная 
пастеризащя сливокъ,-причемъ 2-ая пастеризащя должна быть 
произведена не ранее 5—6 часовъ после 1-ой, чтобы споровыя 
формы, оставпляся после I пастеризащи, за это время могли 
бы перейти въ вегетативныя формы и быть убитыми. Такъ 
какъ и при повторной пастеризащи не уничтожаются все спо­
ровыя (покоюшдяся) формы микробовъ, то такому маслу можно 
дать назваше: „масло изъ двукратно пастеризованныхъ сли­
вокъ, освобожденное отъ всехъ вегетативныхъ формъ бактерш." 
Отъ 9—22 апреля были присланы по три пробы сливокъ 
пастеризованныхъ разъ, дважды и не пастеризованныхъ. До 
-изследовашя 1° сливокъ была 4° С. Вкусъ гретыхъ сливокъ вы-
ступалъ не особенно резко, по всей вероятности, потом}', что 
сливки, непосредственно после пастеризащи охлаждались до 
1°С. Сливки изследовались бактерюлогически и кроме то^го 
по одной пробе было поставлено для скисашя при 
1° + 19° С. 
к , 
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I 100 , 
Дважды пастеризованныя . . 60 часовъ 24° Неиспорченный II 320 [ 207 
III 250 ' 
I 550' 
Разъ пастеризованныя . . . 49 часовъ 18,8° неиспорченный II 510 487 
III 400 ' 
I 5,261,700 , 




Испытаме сухой закваски „Иогта1-$аиге Еп*мск1ег-и1Нри1" 
Магке „Но18аНа.'' 
20 Сентября 1905 года прислана была для испыташя 
инструкторомъ молочнаго хозяйства Общества „Самопо­
мощь" въ Риг-Ь новая сухая Закваска „Лиллипутъ". Закваска 
эта изготовляется Гамбургской бактерюлогической и хими-
ческо-технической Лаборатор1ей и разсылается въ маленькихъ 
б-Ьлыхъ пробиркахъ, 8 сантиметровъ длиною и 1,8 сантим, въ 
д1аметре; оне заключаютъ въ себе около 10 граммъ белаго 
порошка и закрыты пробкою, покрытою параффиномъ. 
Изъ прилагаемаго при закваске наставлешя видно, что 
закваска состоитъ изъ чистой разводки молочно - кислыхъ 
бактерш и „окйит 1ас1л5" — молочной плесени, которую почему 
то въ наставленш называютъ „бациллами дающими ароматъ". 
Применеше закваски вкратце следующее: 10 литровъ 
снятого молока пастеризуютъ двухчасовымъ нагревашемъ на 
80—88° С и быстро охлаждаютъ до 31 ° С. Порошокъ раст­
воряется въ 4-хъ литрахъ этого молока и прибавляется къ осталь­
ному количеству. Въ продолженш первыхъ 4-хъ часовъ смесь 
н е с к о л ь к о  р а з ъ  о с н о в а т е л ь н о  п е р ем ешив а е т с я  и  с т а в и т с я  п р и  
температуре 26—27° С. По истеченш приблизительно 18 часовъ 
закваска созреваетъ. Этой, такъ наз. маточной закваски, для 
дальнейшаго приготовлешя -необходимаго количества культуры, 
берется отъ 6 до 10 причемъ культура вызреваетъ раньше, 
приблизительно черезъ 12 часовъ. 
Согласно наставленш сухая закваска сохраняется годами 
и по этому, по всей вероятности, лаборатор1Я не нашла 
нужнымъ отметить на ярлычке, когда она изготовлена. Куль­
тура была прислана почтою въ бумажномъ конверте и, къ 
сожалешю, прибыла разбитой. Въ качестве индифферентнаго 
субстрата закваска содержитъ молочный сахаръ, на что ука-
зываютъ и сладковатый вгсусъ, и соответствующее химическое 
изследоваше. Примеси крахмала и мпнеральныхъ веществъ 
це имеется. 
Для количественнаго и качественнаго определешя мик­
робной флоры были разлиты чашки Петри молочной и мясо-
пептонной желатиной, причемъ оказалось, что 1 куб. сант. 
порошка содержалъ отъ 70,000 до 110,000 микробовъ; большин­
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ство колонш были т. наз. настояшдя молочнокислыя бактерш, 
затЬмъ было много молочной плесени, но встречались колонш 
и другихъ бактерш, что, однако, можетъ быть обусловлено 
тЬмъ, что пробирка прибыла разбитою. 
ИзслЪдоваше бюлогическихъ свойствъ культуры. При­
готовленная согласно наставлешю и сохранявшаяся при 
26—27°С, закваска свернулась по истеченш 19 часовъ. Свер-
токъ густой, отделившейся сыворотки нЪтъ. Вкусъ. чисто 
кислый, пр1ятный, хотя несколько острый. Титроваше V 4  
нормальнымъ растворомъ щелочи дала 36° Сокслета. Закваски, 
приготовленныя изъ добытыхъ при анализе Лиллипута мо-
лочнокислыхъ бактерш были испытаны въ одной изъ мЪстныхъ 
маслодЪленъ и дали вполне удовлетворительный результаты 
ИзслЪдоваше „безплоднаго масла". 
Осенью 1905 года въ местной немецкой газете появилась 
реклама молочной торговли Луйга (по Пеплерской ул. д. 26), 
въ которой рекомендовалось, кроме другихъ молочныхъ продук­
товъ еще и „Решете* кешпГгае ТаЯЫЬийег", т. е. высшаго ка­
чества безплодное, столовое масло. 
Такъ какъ при - настоящемъ положении молочнаго дела 
производство 'безплоднаго масла не удается, то Лаборатор1я 
тотчасъ же решилась проверить это „безплодное масло" 
съ бактерюлогической точки зрешя и съ 20 сентября по 
3 октября были куплены 3 пробы масла. Масло отпускалось 
развешанное по фунтамъ и завернутое въ пергаментную 
бумагу. На последней находилась надпись: „масло изъ па­
стеризованныхъ сливокъ завода Мунна, цена 45 коп. зафунтъ". 
Масло плотной консистенщи, каждый разъ имеетъ прекрасный 
ароматъ и вкусъ, свойственный парижскому масЛу. Бактерио­
логическое изследоваше дало следующде результаты: 
1-ая проба содержала въ 1 куб. снт. 328,000 микробовъ 
Л „ „ „ „ „ „ . 1,360,000 „ 
Ш » ,, „ ,, „ „ 596,000 ,, 
Столь большое число бактерш въ парижскомъ масле, а 
также и то обстоятельство, что въ немъ было найдено много 
представителей изъ микробовъ не имеющихъ споръ (напр. 
Ъас*егтт соН) доказываетъ, что пастеризащя сливокъ произ­
водилась кратковременно и при температуре, во всякомъ случае, 
ниже 90° С. 
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На основанш этихъ опытовъ, 14 октября 1905 года было 
сообщено Г-ну Луйга, что какъ иначе и нельзя было ожидать, 
масло продаваемое имъ за безплодное не оказалось, на самомъ 
деле, безплоднымъ и чтобы онъ впредь не пользовался рек­
ламой не отвечающей действительности. 
% 
Результатомъ этого Письма явилось то, что реклама, 
относительно стерильного масла, больше не появлялась. 
ИзслЬдоваже пергаментной бумаги. 
Въ мае месяце отчетнаго года въ Лабораторш обратились 
съ просьбой изследовать употреблявшшся здЪсь, большею 
частью для упаковки масла, растительный пергаментъ фирмы 
Троицко-Кондровскихъ писчебзшажныхъ фабрикъ Ко. В. Го­
варда (станц. Говардово, по Сызрано-Вяземской жел. дор.) 
отозвавшшся будто бы въ одномъ случае плохо на стойкость 
ма[сла. 
Такъ какъ въ литературе неоднократно описывались 
случаи, въ которыхъ порча масла приводится въ причинную 
связь съ качествомъ употреблявшейся для упаковки масла 
пергаментной бумаги, то просьба была вполне обоснована. 
Опытъ производился следующимъ образомъ: частицы 
бумаги, величиною въ 2 кв. сантиметра вырезывались обез-
пложенными инструментами и опускались въ рядъ пробирокъ 
съ бульономъ и съ расплавленною, нагревашемъ до 40° С, 
мясо-пептонъ - желатиною, которой потомъ давали остыть. 
Пробирки съ бульономъ ставились въ термостатъ, а съ же­
латиною оставлялись при комнатной 1°. Результатъ: ни въ 
одной изъ пробирокъ не наблюдалось роста — следовательно 
пергаментная * бумага была стерильна. 
Чтобы узнать не является ли изследуемая бумага хоро-
шимъ субстратомъ для микробовъ — при асептическихъ 
цр1емахъ были вырезаны кружки пергаментной бумаги и 
помещены въ обезпложенныя чашки Петри, смочены проки-
пяченою дестиллированною водою и привиты различнаго рода 
продуцирующими пигментъ бактер1ями и плесневыми грибками. 
Результатъ: роста не получилось, что доказываетъ, что 
пергаментная бумага представляетъ собою неблагопрхятную 
для развит!я микробовъ среду. Въ общемъ изследоваше по­
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казало, что пергаментная бумага не могла дать повода къ 
порче масла. 
Подробности производства пергаментной бумаги въ 
настоящее время представляетъ собою секретъ отдкльныхъ 
фабрикь, но въ общемъ процессъ тотъ, что волокна хлопчатой 
бумаги (безъ прибавки клея и т. под.) обрабатываются 60^ 
растворомъ серной кислоты, отъ чего волокнина принимаетъ 
рогообразную консистенцш. Споласкивашемъ водою осво-
бождаютъ данный продуктъ отъ кислоты. 
Чтобы, придать ломкой, жесткой бумаге надлежащую 
мягкость, ее обрабатывали раньше глицериномъ съ прибавкою 
еще известнаго процента спирта; вотъ эта то бумага и яв­
ляется крайне опасною для масла. Пропитанная глицериномъ 
бумага представляетъ собою прекрасную почву для всякаго 
рода микробовъ, а главнымъ образомъ для плесневыхъ грибовъ. 
Достаточно уже смочить ее водою, чтобы вызвать на поверх­
ности ея богатую флору всевозможныхъ микробовъ. 
Имея это въ виду техника изменила прежнш способъ 
приготовлешя и въ настоящее время практикуется производ­
ство пергаментной бумаги при помощи солей хлора. Бумага 
этого рода мягкая, гибкая и притомъ не представляется удобной 
средой для бактерш. Значитъ и нечего опасаться овлажнять 
бумагу, лишь бы вода или соляной растворъ, которыми сма­
чивается пергаментная бумага, были бы стерильны. 
Если сливочное масло отличается малой стойкостью, то 
причинами тому могутъ служить: 
1) слишкомъ загрязненное молоко, обусловившее загряз-
ше масла большимъ количествомъ вредныхъ бактерш, 
2) несоблюдеше надлежащей чистоты въ маслодельне, 
3) большое содержаше въ масле пахтанья или воды, 
значитъ плохая промывка, или промывка недоброкачественною 
въ бактер!альномъ отношенш водою, 
4) неплотная упаковка или нецелесообразное сохранение 
масла. 
Изслйдоваже воды. 
Изъ этого отдела заслуживаетъ особеннаго внимашя 
анализъ воды молочной Тула, Эстляндской губ., потому что 
хозяйство это считается образцовымъ во всехъ отношешяхъ. 
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Весною 1905 года тамъ появился порокъ на изготовля-
емыхъ молочныхъ продуктахъ. 
Масло и творогъ имели специфическш непр1Ятно-острый 
вкусъ, усиливающдйся при стоянш, такъ что продукты оказы­
вались мало стойкими. 
Въ имЪнш имеется стадо въ 200 головъ, которое считается 
однимъ изъ самыхъ выдающихся въ Эстляндской губернш. 
Маслодельней зав-Ьдываетъ заграничный мастеръ, ученикъ про­
фессора Флейшмана и влад-Ьльцемъ имешя принимаются все 
соответствуюшдя меры для чистаго добывашя и целесообразной 
переработки молока. 
Два инструктора, бывипе тамъ и прослЪдивипе весь ходъ 
приготовлешя молочныхъ продуктовъ не могли найти причину 
порочности ихъ. По совету ихъ были доставленывъЛабораторпо 
пробы масла, творога, нормальнаго и подозрительнаго молока, 
а также и воды. Пробы прибыли, упакованными въ ледъ. 
ИзслЪдоваше молока подтвердило чистое добываше его, 
ибо при совершенномъ отсутствш осадка оно дало „ттшшт" 
25,000 и „тахшшт" 83,750 колонш въ 1 куб. сант. Совер­
шенно другой результатъ получился при изсл-Ьдованш воды; 
она содержала 240,000 колонш въ 1 куб. сантиметре, такъ 
что считая допустимый максимумъ даже 500 микробовъ въ 
1 куб. сантиметре однимъ количественнымъ изследовашемъ 
сказывается ея непригодность для целей молочнаго хозяйства. 
Такой же неблагопр1ятный результатъ далъ и качествен­
ный анализъ воды. Былъ привитъ рядъ бутылокъ, содержа-
щихъ по 125 к. с. стерильнаго молока, разнымъ количествомъ 
масла, творога, присланной воды и, для контроля местной 
колодезной воды, бутылки ставились въ термостатъ при 22° С. 
Молоко, привитое тремя каплями подозрительной воды 
свернулось лишь въ продолжеше 48-ми часов" . Свертокъ 
рыхлый и сплошь пронизанъ пузырьками газа, непрштнаго за­
паха, вкусъ молока непр1ятный, остро-щелочный. Молоко 
привитое большими количествами (1 и 5 с. с.) изследуемой 
воды свернулось на 10—12 часовъ раньше и показала порокъ 
сильно выраженнымъ. Привитое одновременно, при одинако-
выхъ услов1Яхъ местной колодезной водою, молоко, дало 
плотный, нормальный свертокъ уже въ продолжении 36 часовъ. 
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Пробы молока, привитыя частицами масла — по консис-
тенцш, запаху и цвету были весьма похожи на пробу молока, 
полученную отъ прививки опытною водою. 
Такимъ образомъ съ уверенностью можно сказать, что 
въ данномъ случае причиною пороковъ служила вода, ока­
завшаяся загрязненною микробами ЬасШиз Ьсйз аего^епез, 
ЪасШиз рго1;еи5 значитъ, представителями навозной флоры. — 
Рекомендовано было применять другую воду, а въ случае если 
не выполнимо — применять ту же самую воду, но только 
въ прокипяченомъ виде. 
ИзслЪдовашя на патогенный микроорганизмы. 
Таюя изследовашя въ отчетномъ году были произведены 
всего 20 разъ; изъ этого количества только въ двухъ ниже-
.описанныхъ найдены были вредные микроорганизмы, почем} 7  
и приводимъ здесь эти слз гчаи въ выписке изъ книги анализовъ. 
Анализъ № 37. 9 мая отчетнаго года. Молоко отъ ко­
ровы, принадлежащей г-ну пастору Койкъ изъ Гельмета. Отъ 
лица доставившаго пробу можно было узнать следующее: 
Корова 8-ми летъ отелилась 6 недель тому назадъ, похудела. 
Вымя недели три после отела было горячее, болезненное, 
поражены были все 4 соска. Пользовали намазывашемъ гли­
ною. Еще дней 9 тому назадъ молоко было противнаго за­
паха и вкуса, желтоватаго цвета, въ настоящее время оно 
нормально, выделяется въ большомъ количестве. Вымя на 
видъ нормально. Желательно выяснить: можно ли употреблять 
молоко въ пищу или быть можетъ оно содержитъ туберкулезныя 
палочки. 
Молоко было процентрифугировано, и осадокъ послу-
жилъ для микроскопическаго изследовашя п для интрапери-
тонеальной прививки морской свинке. Препараты окрашенные 
по меЛ^у 21еЫ-Ыее18еп'а показали громадное содержаше шаро-
видныхъ микробовъ, расположенныхъ гроздями, а отчасти и 
короткими (3—6 члениковъ) цепочками. Кое где загст'ы и 
группы большихъ палочекъ, окрашенныхъ въ сишй цветъ. 
Палочекъ краснаго цвета не было. Морская свинка пала отъ 
гнойнаго перитонита. Результатъ по отношешю къ гноерод-
нымъ бактер1ямъ положительный, по отношешю же къ тубер­
кулезу отрицательный. 
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Анализъ № 55—7 1юня 1905 года. 2 пробы молока изъ 
имЪшя Раппинъ. 
Корова больна и желательно выяснить : можно ли молоко 
применять въ пищу. 
Первая проба была прислана въ бутылочке, вместимостью 
60 граммъ и содержала нескисшееся молоко, въ немъ плавали 
отдельныя желтыя крупинки. 
Вторая проба содержала густоватую молочнаго цвета 
массу. 
Результаты анализа были дледуюшде. 
Проба, поставленанная на скисаше, скисла черезъ 22 часа^ 
реакщя амфотерная. 
Проба, помещенная въ бродильный аппаратъ черезъ 
24 часа показала обильное выделеше образовавшихся газовъ. 
Осадокъ, окрашенный обыкновенными красками показалъ 
громадное количество клеточныхъ элементовъ и въ неисчи-
слимомъ количестве стафилококки. 
Окраска осадка на туберкулезныя палочки дала отрица­
тельные результаты и лишь вновь подтвердила изложенную 
выше микроскопическую картину. 
Заключеше: следуетъ предположитъ, что имеется вос­
палительное состояше вымени, отчего молоко въ пищу упот­
реблять нельзя и рекомендовано немедленно обратиться съ 
просьбой осмотра и лечешя коровы въ клинику Ветеринарнаго 
Института или къ ветеринарному врачу. 
Въ остальныхъ случаяхъ патогенныхъ микроорганизмовъ 
обнаружено не было ни при одномъ анализе. 
Приготовлеше и разеылка закваеокъ. 
Въ отчетномъ году Отделешемъ приготовлялись жидюя 
разводки молочнокислыхъ бактерШ и лишь въ конце года 
стали Изготовляться сух1я закваски. 
Самый методъ изготовлешя закваеокъ былъ тотъ же, что 
описанъ въ предыдущихъ отчетахъ и въ главныхъ чертахъ 
состоялъ въ томъ, что изолированныя колоши настоящихъ 
молочнокислыхъ бактерш, по надлежащемъ испытанш бюло-
гическихъ свойствъ ихъ (способность давать хороийй свертокъ, 
ароматъ, вкусъ и т. под.), культивировались на молоке и молоч­
ной желатине, откуда прививались въ бутылки со стерильнымъ 
молокомъ и разсылались. 
За последнее время закваски, въ подавляющемъ боль­
шинстве, разсылались въ маленькихъ (вместимостью 125 §гашт) 
бутылочкахъ изъ подъ казеннаго вина, какъ дешевыхъ, весьма 
крепкихъ и хорошо выносящихъ стерилизащю и лишь неко-
торыя маслодельни получали закваски, согласно ихъ желанно 
въ болынихъ бутылкахъ, вместимостью 500 кубическихъ сан-
тиметровъ; такихъ маслоделенъ всего 4, а именно : 
Молочн. заведеше Саткуны, почт. ст. Янишки Ковенск. губ 
„ „ Вобинъ, чр. ст. Прошовице, Келецк. губ. 
Маслодельня г. Кригсманъ, им. Ранценъ, чр. Штаккельнъ, 
Лифл. губ. 
и маслодельня графини Комаровской, ст. Ракишки, КовеН. г. 
Изъ помещаемой ниже таблицы видно, что въ отчетномъ 
году была разослана 1741 культура, то есть на 280 больше 
сравнительно съ предыдущимъ, 1904-ымъ, годомъ. 
Постепенное же развитге деятельности Молочнох.озяйст-
веннаго Отделены по высылке закваеокъ, какъ явствуетъ изъ 
далее изложеннаго, распределяется такимъ образомъ: 
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За I полуг. т. е. ПО 1-ое января 1901 выслано было 33 заквас 
» II УУ п  у у  1-ое поля 1901 УУ „ 122 УУ 
УУ III УУ п  уу 1-ое января 1902 УУ „ 205 УУ 
Я IV УУ п  V  1-ое 1юля 1902 УУ „ 352 УУ 
УУ V уу УУ уу 1-ое января 1903 „ 492 УУ 
п  VI УУ УУ у у  1-ое 1юля 1903 УУ „ 627 УУ 
п  VII УУ п  УУ 1-ое января 1904 • п „ 674 УУ 
» VIII п  уу УУ 1-ое 1юля 1904 УУ „ 757 УУ 
п  IX УУ УУ ГУ 1-ое января 1905 УУ • „ 704 УУ 
УУ X п  Я УУ 1-ое шля 1905 УУ „ 940 УУ 
УУ XI » уу УУ 1-ое января 1906 УУ ч  801 УУ 
Увеличеше спроса на закваски объясняется гЬмъ, что 
•благодаря деятельности ОтдЪлешя кругъ лицъ, ознакомившихся 
съ современнымъ способомъ применешя закваеокъ и полезнымъ 
ихъ дЪйств1емъ, значительно расширился. 
Разеылка закваеокъ по месяцамъ за послЪдше три 
года распределяется такъ: 
1903 1904 1905 
Въ январТ, было выслано 93 108 107 культуръ 
УУ феврале УУ УУ 76 100 123 УУ 
УУ марте УУ УУ 126 122 155 УУ 
УУ апреле УУ п  114 155 146 УУ 
п  мае УУ УУ 111 127 197 УУ 
УУ ноне УУ УУ 107 145 212 УУ 
УУ 1юле УУ УУ 117 123 197 УУ 
У У  августЪ УУ УУ 126 142 230 УУ 
УУ сентябре у у  УУ 135 124 181 УУ 
> 9  октябре У> УУ 101 100 96 У У  
у у  ноябре УУ УУ 92 106 47 УУ 
у у  декабре У У  УУ 103 104 50 УУ 
П о  г у б е р н г я м ъ  в ы с ы л к а  р а с п р е д е л я л а с ь  т а к ъ :  
1903 1904 1905 
Въ Лифляндскую губ. было выслано 449 489 448 культуръ 
УУ Ковенскую УУ ГУ УУ 397 480 520 УУ 
УУ Могилевскую УУ УУ УУ 162 192 236 УУ 
УУ Курляндскую п  УУ УУ 66 95 228 
УУ Эстляндскую УУ УУ УУ 82 69 105 
УУ Витебскую УУ УУ УУ 30 27 34 УУ 
1У Келецкую УУ УУ УУ 19 18 11 
УУ Виленскую УУ УУ УУ И 17 39. УУ 
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Гродненскую губ. было выслано ' 14 16 27 культуръ 
Варшавскую 3 3  3 3  7 3  2 13 10 >> 
Псковскую 5 )  3 3  3 3  3 12 11 > >  
Минскую 3 3  3 3  3 3  10 12 •10 >> 
Сувалкскую * 3  3 7  3 3  13 12 11 >» 
Ярославскую 7 7  3 3  > 7  8 — . 22 
Пензенскую 3 3  3 7  3 >  — — 11 » >  
Радомскую 3 7  7 3  7 3  •— —. 9 
Ломжинскую 3 3  7 7  7 »  — — 5 >> 
Тверскую 3 ?  3 3  7 3  — 2 2 ) }  
Тобольскую 5 7  3 7  3 3  4 1 1 ) У  
Финляндио 5 7  » 3  3 3  — — 1 } }  
Петербургскую 7 7  * 7  10 1 — » 
Полтавскую 7 1  7 7  7 7  5 — — 
Владим1рскую 7 7  7 7  7 7  4 — — п  
Смоленскую 7 7  7 7  > 7  2 2 — »> 
Уфимскую 7 7  3 7  7 3  2 — 5) 
Люблинскую 7 7  7 3  3 3  2 4 — >» 
Орловскую 7 7  7 7  3 3  1 • — — > >  
Рязанскую 7 3  7 7  :  з  1 — — » »  
Саратовскую 7 7  7 7  3 3  1 — — 
Томскую 7 3  7 7  3 3  1 4 — ) >  
Юевскую 3 7  3  7  3 3  2 — > »  
Волынскую 7 7  7 7  3 3  1 — > •  
границу 3 7  7 7  3 3  2 — — 
В с е г о  1 3 0 1  1 4 6 1  1 7 4 1  к у л ь т .  
Въ 1905-омъ году железно,-дорожныя и ночтовыя 
забастовки временно мешали правильной разсылке закваеокъ. 
При нормальномъ ходе дела по приблизительной оценке было 
бы выслано абонентамъ на 166 культуръ больше, чЪмъ въ 
действительности разослано, а именно всего 1907 культуръ. 
Въ преобладающемъ большинстве случаевъ- заквасками 
пользовались для производства экспортнаго масла, но въ 
некоторыхъ случаяхъ оне выписывались и для производства 
творога и сметаны, а равно въ качестве средства для борьбу 
съ пороками молочныхъ продуктовъ. 
Въ 1905 году заквасками Молочно-хозяйственнаго Отде-
лешя пользовалась 101 маслодельня. 
Какъ постояннымъ абонентамъ, изъ названнаго количества, 
закваски высылались следующимь лицамъ: 
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Маслодельни и лица, пользовавш!яся зашйМй Иолочно-Хозяйетвениаго Отд^лешя въ 1905 г. 




съ какихъ поръ 
до какихъ поръ 
Вътеге-
и!е все­
го года Причина простановки высылки. 
Въ Ковенсмй®тубернш: . 
Графу Зубову, въ маслодельню Гинкуны, Шавли . 8 Круглый годъ. 82 — ' 
Графу Зубову, въ ферму Медемроде, Окмяны . . . 8 Круглый годъ 82 — 
Г-ну Ларсенъ, въ мол. завед.Полесье, ст. Попеляны 4 съ марта мйс. 29 — 
Г-ну Юнге, въ мол. завед. Копяны, ст. В&кшня . 4 съ марта м^с. 29 — 
Г-ну ф. Косцялковскому,|им. Понедель, ст. Понемунекъ 4 Круглый годъ 27 прюстаи. 2 1гЬс. по затрудн. въ пересыл. 
Въ мол." завед. Саткуны, п. ст. Янишки 2 23 V  
Графин^'Комаровской, въ Ковалишскую 'экономно ст. 
Ракишки Л. Р. ж. д 2 » 17 простановка съ'февр. до мая по случаю 
прекращемя приготовл. масла 
Въ мол. завед. Попельки, ст. Куршаны 2 съ апреля м^с. 16 — 
Г-ну фонъ Коньча, им. Лукиня, п. ст. Сесики 1 круглый годъ 12 --
Г-ну Швойницкому, им. Либеришки, п. ст. Поневежъ . 1 11 — 
Г-ну Якъ, Бейсагола, почта Бейсагола 1 » 11 — 
Г-ну Путраменту, им. Дварце п. ст. Лукники 1 10 — 
Г-ну Мейштовичу, им. Суеты, чр. Розалинъ 1 М 10 — 
Г-ну Шимкевичу, г. РоСМвНЫ ........ ....... 1 Л 10 
Г-ну Яновичу, им. Гавгоры, ст. Кельмы ........ 1 1> 10 — 
Въ мол. завед. Бйлозоришки, ст. Бейсагола 1 V 10 — 
Г-ну Бурба, им. Вариуцяны, ст. Бержаны 1 10 — 
Графу Зубову, им. Бубье чр. Шавли 1 ?»  10 — 
Г-ну Микшевичу, им. Друфишки, ст. Кельмы V  10 — 
Г-ну Магнушевскому, г- Ново- Ал ександровскъ 1 V  10 — 
Графу Плятеръ-Вибергъ, им. Куртовяны чр. Шавли. . Л 10 — 
Въ Подгайскую школу мол. хоз., ст. Кельмы ...... 1 11 10 ' — 
Г-ну Вен&лавскому, им. Покевъ, ст. Кельмы ....... 
Въ мол. завед. Фортуна, г.. Россгены 
Г-ну Янчебскому, им. Блинцтрубишки чр. Россхены . . 
Г-ну  Левоневскому ,  им .  Больчахъ ,  с т .  Царыдины . . . .  
Г-ну Бугайлло им. Груже, ст. Линково 
Въ мол. завед. Цытовяны чр. ст. Цытовяны 
Г-ну Нарышкину,4; въ главную Груздзевскую контору, 
п. ст. Груздзи , 
Г-ну Лавриновичу, им. Дзержаны, п. ст. Эйрагола . . . 
Въ Лифляндсной| гу6ерн!и: 
Г-ну фонъ Насакину, им. Аррогофъ, по адресу г. Нор-
манъ, г. Перновъ п. тел. отд 
Г-ну ф. Бергъ, замокъ Ранденъ, по адресу г. Генцъ, 
ст. Уддернъ потомъ 
Въ им. Лушя, Юрьевскаго уЬвда 
Въ им. Карстемойсъ чр. г. Верро 
Г-ну.ф°нъ Лшпенфельдтъ, им; Перристъ чр.^г. Верро 
Г-ну Керсель, им. Идвенъ чр. ст. Руенъ 
Барону Вольфъ, им. Вальдекъ чр. Залисбургъ ..... 
Въ им. Зееленъ чр. ст. Руенъ до окт. 
'потомъ 
Г-ну Удрисъ, им. Прауленъ, чр. ст. „Штокмансгофъ и 
Модонъ 
Барону Фитингофъ, им. Залисбургъ чр. Руенъ 
Въ им^ше РатсгофъТблизь Юрьева • 




















съ янв. до марта 
круглый годъ 
съ января до август, 
съ января до сент. 
съ марта до сентября 
круглый годъ 



















высылка прекратилась вслгЬдств1е при 
готовлешя сыра въ маслод^льнй. 
высылка прекратилась всл'Ьдствхе при-
готовлешя Парижскаго масла. 




съ какихъ поръ 




Причина простановки высылки. 
1 >> 10 — 
Г-ну Кригсману, им. Ранценъ чр. ст. ПГтаккельнъ. . . 1 )> 10 
Г-ну фонъ Эттингенъ, им. Тильзитъ чр. г. Верро . . . 4 съ шня до августа 10 Прекращен, приготовл. экспорт масла 
Г-ну фонъ Клотъ, им. Энгельгартсгофъ чр. ст. Хинценбергъ 1 съ марта м4с. 9 — 
Г-ну фонъ Сиверсъ, им. Ралинъ 1 съ. янв. до авг. 8 — 
Г-ну Коокъ, им. Аллацкиви.. 1 съ янв. до шля 7 — 
Въ Могилевской губержи: 
Г-ну Мурчшко, .им. Юэинъ, почт. отд. Чечерскъ .... 4 съ марта 32 — 
Г-ну Сериспутовскому им. Насиа, ст. Солтановка .... 8 съ мая до августа 26 приготовлете Парижскаго масла 
Г-ну Свяцкому, им. Белица, г. ОЬнно 2 круглый годъ 20 — 
Г-ну Карленъ, им. Яковлевичи, п. ст. Застенки .... 2 » 18 — 
Г-ну Олавинскому, м. Толочинъ 2 съ марта м4с. 18 — 
Г-ну Дерожинскому, им. Козечки, г. Орша 2 съ февраля до окт. 15 приготовлен 1е Парижскаго масла 
2 съ февр. до Ьоля 14 приготовление Парижскаго масла 
Г-ну Мельникову, г. Рогачевъ 2 съ мая до ноября 14 приготовлете Парижскаго масла 
Г-ну Липинскому, почт, контора Уваровичи , . 4 съ шня до сентябр. 14 — 
Г-жЬ Гордзялковской, им. Прыхабы, п. ст. Смоляны ' 
2 съ шля 10 — 
Г-ну Вешравовичь им. Высокое чр. Могилевъ 1 круглый годъ 10 — 
Князю Друцкому-Соколинск.,им. Остерманцкъ, ст. Жлобинъ 1 л 10 — 
Г-ну Дрибинцевичу, им. Дуровичи, и. отд. Будо-Кошелевс. 1 л 10 — 
Въ Ждановичскую школу мол. хоз. г. Могилевъ .... 1 )> 10 затруднетя въ пересылка 
Г-жй Бенкендорфу поч. ст. Краснополье 1 съ янв. до шля 7 — 
Г-ну Трунне, им. Левки, ст. Копысь 2 ст> мая до 1юдя 5 — 
Въ Курляндской губерми: 
Г-ну Гейнрихсонъ, им. Фоккенгофъ чр. ст. Бененъ Р. О. ж. д. 
Г-ну Зандеръ, въ мол. Лепарнъ, ст. Эллей 
Г-ну Бускъ, Альетъ Аудъ, ст. Ауцъ 
Въ управление им. Азуппенъ чр. Цабельнъ 
Въ мол. завед. Реформа, г. Гольдингенъ 
Г-ну Фосбейнъ, им. Ней-Раденъ чр. Баускъ 
Г-жй Михаловской, им. Ганушишки, почтов. ст. Эллернъ 
Въ им^те Анненбергъ чр. Фрауэнбургъ 
Г-ну Гайлисъ, им. Отирбенъ чр. Виндаву 
Г-ну Штакелю, им. Рудбаренъ чр. почт. ст. Шрунденъ. 
Г-ж& пасторпгЬ Зеземанъ, Митава, Дворцовая № 19, для 
им. Грюнгофъ 
Г-ну Зоргенфрей, Оергемитенъ чр. Гавенпотъ 
Г-ну Зу^ынь, въ усадьбу Заббе чр. Пильтенъ 
Г-ну Штейнбергъ, им. Кацдангенъ чр. Газенпотъ .... 
Въ Эстляндской .губернж. 
Г-ну фонъ Ольдекопъ, по адресу Янъ Такаперре, Лелле 
чр. Лелле ..... 
Въ молочное заведете Тула чр. ст. Кегель 
Въ управлете им. Аннигферъ чр. Везенбергъ 
Въ Виленской губерти. 
1С 
* Г-ну Кбвнеръ, для мол. Фортуна, г. Вильна, Новогород. 52. 
Г-жЬ Квятновской, им. Помуше, почт. ст. Мусники. . . 
Г-ну  Халецкому ,  им .  Станиславово ,  г .  Овенцяны . . . .  






















съ февраля 38 
съ апреля 29 — 
съ апреля 29 — 
СЪ 1ЮНЯ 22 — 
круглый годъ 21 — 
СЪ 1ЮЛЯ до сентября 17 * — 
круглый годъ 15 — 
съ августа 13 — 
круглый годъ .10 — 
съ января до апреля 8 Перемена местожительства 
съ шня 8 . 
съ апреля 7 — 
съ марта 7 — 
съ января до мая 4 
круглый годъ 42 
съ мая 42 — 
круглый годъ 21 — 
съ января до[]марта 18 — 
съ января до окт. 9 — 
съ мая 7 — 
съ шня 5 




еъ какихъ поръ 




Причина прюстановни высылки. 
#ь Яшвбоной тубврнм. 
Въ Хрустелевскую школу мол. хоз. г. Дриоса 
Г-же фонъ Гласко, им. Громоще, ст. Борковичи .... 
Въ Гр}ДНвИ6КОИ гуЬефш. 
Г-ну К. Скирмунтъ, им. Молодовъ, почт. ст. Мотоль . . 
Въ Ярославской губернш. 
Загадывающему испытательной лабораторией по мол. хоз. 
Г-ну Поращуку, г. Ярославль 
Въ Нелегкой губернк 
Въ паровую молочную Бобинъ чр. ст. Прошовице . . . 
Въ Пензенской губернш. 
Г-ну Теплякову, усадьба Макаровка, г. Оаранскъ . . . 
2 
чр. 3 м, 




до мая 2 
раза, съ 
мая до 
ШЛЯ I р 
съ шля 
до опт 
4 р. съ 
окт. 1 р. 
круглый (ГОДЪ 





Приготовлете Парижскаго масла 
11 
11 приготовлете Парижскаго масла 
Въ Псковской губерши. 
Г-ну Фоминцыну, г. Опочка, село Облецово 1 круглый годъ 10 
_ 
Въ Сувалкской губернт. 
Г-ну Аммону, им. Гельгудышки нисипе, почт. ст. Шаки . 1 круглый годъ 11 
— 
Въ Варшавской губернж. 
Г-ну Моравскому, им. Смардзево чр. Плонскъ 1 круглый годъ 10 
— 
Въ Минской губернт. 
Г-ну Р.. Скирмунтъ, им. Поречье, почта Пинскъ .... 1 круглый годъ 10 -
Въ Радомской губернш. 
Г-ну Свежинскому, почт. ст. Сандомиръ 
Въ^Ломжинской губернт. 










На карте, помещенной въ конце отчета наглядно иэображенъ районъ деятельности Молочно-хозяйственнагб Отделешя и 
отмечено количество взанасокъ направленные въ течении 1005 года яъ .различный губернии этого района. 
36 
Учебная деятельность. 
Въ этомъ отделе я полагаю нелишнимъ ознакомить чи­
тателей съ некоторыми данными по исторш ныне оффищально 
утвержденныхъ курсовъ бактерюлогш и гипены- молочнаго 
дела. 
Исходя изъ того воззрешя, что однимъ изъ лучшихъ 
способовъ распространешя общеполезныхъ сведенш по молоч-
нохозяйственной бактерюлогш и гипене молочнаго дела яв­
ляется учреждеше курсовъ и, принимая во внимаше, что по­
добные практичесюе курсы, ни въ одномъ учебномъ заведенш 
Россш, и даже заграницей, не производятся, — я съ самаго 
основашя Молочнохозяйственной Бактерюлогической Лабора-
торш въ Юрьеве, включилъ въ программу деятельности ея так!е 
курсы и старался развить ихъ надлежащимъ образомъ. 
Учрежденные въ виде опыта первые курсы состоялись 
осенью 1900 г. и продолжались 2 недели. Они читались безвоз­
мездно и посещались всего 4-мя лицами : 1 агрономомъ, 1 управ-
ляющимъ имешемъ и 2-мя сыроварами. Но, конечно, курсы эти 
принесли-бы больше пользы,если-бы ихъ посещали руководители 
молочнохозяйственныхъ школъ и инструкторы по молочному хо­
зяйству, о необходимости чего мною были высказаны соображешя 
въ отчете за 1900 годъ и на страницахъ журнала „Хозяинъ", въ 
статье: „О введенш бактерюлогш въ практику молочнаго хо­
зяйства." Это имело последств1емъ, что въ следующемъ году 
курсы обратили на себя больше внимашя, какъ со стороны 
представителей молочнаго хозяйства, такъ и другихъ лицъ, 
интересующихся этимъ деломъ. 
Въ 1901 и 1902 годахъ были назначены по 2 курса: ве-
сенше и осенше, но въ виду наплыва желающихъ прослушать 
курсы, а съ другой стороны, вследств1е ограниченности въ 
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лабораторш рабочихъ местъ и приборовт>, я принужденъ былъ 
прочесть ежегодно вместо двухъ три курса, на которыхъ 
занимались, каждый разъ, 10—12 лицъ. 
Убедившись, что 2-хъ недельный курсъ является доста-
точнымъ только для лицъ знакомыхъ уже съ общей бактерю-
лопей и, что большинство слушателей вовсе не знакомы съ 
этой наукой, — срокъ курсовъ, начиная съ третьяго, былъ 
одленъ до 4 недель. Применительно выяснившимся при 
самомъ преподаванш требовашямъ практики, въ послЪдующихъ 
курсахъ программа была несколько изменена и значительно 
расширена; согласно этому, начиная съ 6-го курса (осенью 
1902 года) срокъ курсовъ былъ продленъ до 6-ти недель. Въ 
эти шестые, а равно и въ последующее, по просьбе участниковъ 
курсовъ, были включены и практичесюя занят1я по хими­
ческому изследовашю молока и масла. На двухъ преподава-
емыхъ въ 1903 году курсахъ занималось 30 участниковъ-
Курсы велись такимъ образомъ: ежедневно, въ продолжите 
3/4 часа, читалась лекщя по какому-либо определенному отделу 
молочно-хозяйственной бактерюлогш, а последуюшде 2—3 часа 
заполнялись практическими занят1ями. Каждый изъ участни­
ковъ курса получалъ отъ бактерюлогической станщи микро-
скопъ и наборъ всехъ, необходимыхъ для занятш, инструмен-
товъ и приборовъ. Во время курсовъ предпринимались 
экскурсш въ магазины торгуюшде молочнохозяйственными 
орудиями, въ близь лежашдя маслодельни и сыроварни. Въ конце 
каждой недели устраивались беседы, а по окончашя курса 
произведенъ былъ экзаменъ. 
Такимъ образомъ было всего преподаваемо 8 курсовъ, 
изъ коихъ первые 5 велись мною однимъ и заключали въ 
себе бактерюлогш и гипену молочнаго дела, а на 3-хъ послед-
нихъ преподаваше велось совместно съ доцентами г. г. Спасс-
кимъ и Давидомъ, знакомившими слушателей съ химическимъ 
анализомъ молока и масла. 
Что касается платы за курсы, то, начиная со второго, на 
4-хъ последующихъ курсахъ, она была назначена по 15 рублей 
съ каждаго слушателя, причемъ однако каждому желающему 
посещать курсы было объявлено, что при затрудненш внести 
эту плату, она можетъ быть уменьшена или же они совершенно 
могутъ быть освобождены отъ платы. Последнею льготою 
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воспользовались почти все и только 2 лица четвертаго курса, 
3 лица пятаго и 3 шестаго курса (всего 8 лицъ) внесли плату, 
каковыя деньги были израсходованы на пробретеше материала 
необходимаго при практическихъ работахъ. Расходы на мате-
р1алы при другихъ курсахъ уплачивались изъ средствъ Мо-
лочнохозяйственнаго Отделешя. 
Особое вознаграждеше для преподавателей курсовъ было 
выдано Департаментемъ ЗемледЪл1я, лишь за 6-ые курсы, когда 
на нихъ въ числе слушателей были командированные Департа-
ментомъ Земледел1я вновь назначенные. зав-Ьдывающими испы­
тательными лаборатор1ями по молочному хозяйству въ Западной 
Сибири. 
На последнихъ 3-хъ курсахъ, где преподавалось 2-мя 
доцентами еще и химическое изледоваше масла и молока, 
плата была назначена 30 рублей съ каждаго слушателя. 
Такъ какъ въ продолжеше трехъ летъ на курсы записы­
валась всегда больше лицъ, чемъ было рабочихъ местъ, 
(командировались на нихъ и отъ Департамента Земледелия, 
земскими и обществ, учреждешями, были также и некоторые, 
которые специально для того, чтобы прослушать курсъ, при­
ехали даже изъ заграницы) доказываетъ, что курсы отвечаютъ 
требованно времени, что и побудило меня хлопотать объ 
утвержденш ихъ оффищальнымъ порядкомъ: 17-го сентября 
1903 года; въ докладной записке за Л» 1263 Император­
скому Лифляндскому Общеполезному и Экономическому Об­
ществу, я просилъ названное Общество ходатайствовать 
передъ Министерствомъ Земледел1я и Государственныхъ 
Имуществъ объ утвержденш курсовъ, что и было Обществомъ 
исполнено. При этомъ мною былъ представленъ проектъ 
„Устава" предполагаемыхъ курсовъ въ составе 3-хъ отделовъ, 
а именно: 1) бактерюлопя и гипена молочнаго дела, 2) хими­
ческое изследоваше молока и молочныхъ продуктовъ, при­
меняемое при санитарно -полицейскомъ контроле и 3) опреде-
леше достоинства коровьяго масла, на основанш извтЬетныхъ 
кон-стантъ и качественныхъ реакцш. 
Вследств1е некоторыхъ условш мне лично пришлось вновь 
пересмотреть проектъ „Устава курсовъ", причемъ оказалось 
необходимымъ изменить и дополнить некоторые §§ „Уетава". 
На основанш этого, отношешемъ на имя Департамента 
Земледел1я отъ 3-го ноября 1903 года за № 1477, я просилъ 
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разсмотр-Ьть прилагаемый, видоизмененный „Проектъ" и по 
возможности ускорить утверждеше его, въ виду поступившихъ 
вновь заявленш о желанш слушать курсы. 
16 января 1904 года, въ отношенш за Л? 64, я вновь 
поёторилъ ту же просьбу и на т&ковую Департаментъ Земле-
дел1Я отношешемъ отъ 19 февраля 1904 г. за Л» 4536, уведомилъ 
меня, что утверждеше „Устава" можетъ состояться лишь по 
соглашешю Министерствъ ЗемледЬл1Я и Государственныхъ 
Имуществъ и Народнаго ПросвЪщешя отъ котораго въ то 
время еще не поступало отзыва. 
9-го сентября 1904 года была получена бумага отъ 
Министерства Земледел1я и Государственныхъ Имуществъ, въ 
которой предлагалось добавить несколько йунктовъ программы 
по бактерюлогш и гштене молочнаго д4ла И сиЛьно сократить 
распространенный курсъ хймическаго отдела изследованш. 
Последств1емъ сего было отношеше мое въ Департаментъ 
Земледел1я отъ 26 октября того же гоДа за Л1' 2260, где я, 
соглашаясь въ общемъ на все предло&ённыя изменения прог­
раммы „Правилъ для курсовъ", предложилъ въ то же врЬмя 
Министерству Земледел1я И Государственныхъ Имуществъ, во 
избёжаше могущихъ вновь возникуть препятСтвШ къ скорей-
шеМу утвержденш, изменить детали „Правилъ" йо своему 
усмотренш. 
Результатомъ всего вышеизложеннаго яЬйлось Оффищаль-
ное утверждеше курсовъ Его Высокопревосх'ЬдительСтвомъ 
Господиномъ Министромъ Земледелия и ГосударС^венйУхе 
Имуществъ 7-го декабря 1904 года, о ЧёМъ названное Мини­
стерство и поставило меня въ известность отноШён1ем1> отъ 
9-го декабря того-же года за ,М? 26932, вместе съ кОтОрЫме 
препроводило „Правила курсовъ", изложейНьЗя да^ьЫе. 
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Котя. 
На подлинномъ Господиномъ Министремъ Землед1шя и Государственныхъ 
Имуществъ написано: „Утверждаю. А. Ермоловъ, 7 декабря 1904 года". 
В^рно: Вице-Директоръ Кн. Масальск1Й. 
Правила' 
для курсовъ бактерюлопи и гипены молочнаго дЬла при 
молочнохозяйственной бактерюлогической лабораторж 
въ г. ЮрьевЪ. 
§ 1. Курсы им-Ьютъ ц^лью ознакомить слушателей тео­
ретически и практически съ современнымъ положешемъ учешя 
о бактер1яхъ и ихъ роли въ молочномъ хозяйстве и ското­
водстве, съ гипеной молочнаго дела и мерами борьбы съ 
пороками молочныхъ продуктовъ и инфекцюнными болезнями, 
имеющими отношеше къ молочному делу, а также обучить 
пр1емамъ бактериологическаго анализа и производства чистыхъ 
культуръ-заквасокъ. 
§ 2. Курсы назначены преимущественно для управляю-
щихъ школами молочнаго хозяйства, инструкторовъ по молоч­
ному хозяйству, заведывающихъ испытательными молочно-
хозяйственными лаборатор1ями и для лицъ, которымъ пору-
ченъ контроль за фермами и за торговлей молокомъ и его 
продуктами; но^ вместе съ тЬмъ, на курсы могутъ быть допу­
скаемы, по усмотрешю заведывающаго, также вообще лица, 
интересуюпцяся молочнымъ деломъ, напр., хозяева, учителя, 
мастера молочнаго хозяйства и проч. • 
§ 3. Заведывающему курсами предоставляется право 
приглашать, въ случае надобности, также другихъ препода­
вателей. 
§ 4. Продолжительность курсовъ определяется въ шесть 
недель, причемъ о времени открьгпя курсовъ заблаговременно 
сообщается въ наиболее распространенныхъ сельско - хозяй-
ственныхъ перюдическихъ издашяхъ. 
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§ 5. Прошешя о поступленш на курсы подаются на имя 
завЪдывающаго курсами 1). 
§ 6. На курсы принимаются лица обоего пола, причемъ 
число принимаемыхъ определяется завЪдывающимъ курсами и 
зависитъ отъ числа свободныхъ местъ въ лабораторш. Обра­
зовательный цензъ поступающихъ долженъ быть достаточнымъ 
для успешнаго прохождешя курсовъ. 
§ 7.. Слушатели могутъ быть платные и безплатные. 
Число платныхъ слушателей должно быть не менее 10-ти, 
причемъ плата за слушаше полнаго курса, вносимая до начала 
занятш, определяется въ 20 рублей. 
П р и ме ч а н 1 е. Желаюшде прослушать теоретическую 
часть кзфса могутъ быть принимаемы на курсы 
сверхъ полнаго комплекта слушателей, въ случае 
наличности свободныхъ местъ въ аудитор1яхъ. Таюе 
слушатели принимаются безплатно, но къ экзамену 
не допускаются. 
§ 8. Слушатели курсовъ обязаны соблюдать при заня-
Т1яхъ "Порядокъ, установленный заведывающимъ курсами и 
изложенный въ „Правилахъ для практикантовъ бактерюлоги­
ческой станцш Юрьевскаго Ветеринарнаго Института." 
§ 9. Преподаваше и практичесюя занят1я ведутся еже­
дневно въ продолжеше 3—4 часовъ, причемъ теоретическимъ 
занят1ямъ посвящается I часъ, прочее же время посвящается 
практическимъ работамъ, применительно къ прочитанной лек-
*пш, .подъ непосредственнымъ руководствомъ преподавателя. 
Все обучен1е ведется по возможности наглядно и примени­
тельно къ программе, 
§ 10. Пособ1ями при преподаванш должны служить: 
коллекщя культуръ, препаратовъ, приборовъ, рисунковт , мо­
делей, картограммъ и проч. 
§ 11. Окончивийе полный теоретическш и практическш 
курсъ подвергаются публичному испытанно въ размере всего 
пройденнаго. 
§ 12. Лицамъ, выдержавшимъ удовлетворительно испы-
тан1е, выдается свидетельство объ окончанш курсовъ, за под­
1) Адресъ: г. Юрьевъ, Лифл. губ. Мельничная ул. 22. Зав-Ьдывающему 
, _,яйственной 6актер1ологи4еской лаборатор1ей проф. К. Гаппиху. 
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писью заведывающаго курсами, съ приложетемъ печати 
курсовъ. 
§ 13. Курсы имЪютъ печать съ надписью „Курсы бак­
терюлогш и гипены молочнаго дела, въ г. Юрьеве," Они 
состоятъ въ веденш Министерства ЗемледЪл1я и Государ­
ственныхъ Имуществъ, которому о нихъ ежегодно заведываю-
щимъ представляется отчетъ. 
Программы 
курсовъ, 
А. Программа по молочнохозяйственной бактерюлогш. 
§ 1. Ознакомление съ устройствомъ и употреблетемъ 
микроскопа. 
§ 2. Приготовлете микроскопическихъ препаратовъ. 
§ 3. Общая морфолопя и бюлопя микрофитовъ. 
§ 4. Приготовлете важнейшихъ питательныхъ средъ 
для молочныхъ бактерш. 
§ 5. Чистыя разводки и обращение съ ними. 
§ б. Бактериологическое изследоваше молока, сливокъ, 
сметаны, масла и сепараторной слизи. 
§ 7. Количественный анализъ молока и молочныхъ про-
дуктовъ. 
§ 8. Качественный анализъ молока и молочныхъ про-
дуктовъ. 
§ 9. Ознакомлеше съ важнейшими бактер1ями нормаль-
наго молока. 
§ 10. Ознакомлеше съ бактер1ями, вызывающими пороки 
молока, масла и сыра. 
§ 11. Ознакомлеше съ бактер1ями, важными при масло-
делш. Приготовлете и примкнете закваеокъ. 
§ 12. Ознакомлеше съ бактер1ями, имеющими важное^ 
значеше при сыроваренш. 
§ 13. Опред-Ьлеше на практике пороковъ молока, обу-
словливаемыхъ бактер1ями (бродильный аппаратъ, хлевная 
проба). 
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14. Определеше пороковъ масла и сыра, вызывамыхъ 
бактергями. 
§ 15. Ознакомлеше съ некоторыми бактер1ями, вызы­
вающими инфекщонныя болезни. 
Программа по гипей'Ь Молока. 
§ 1. Анатомхя вымени. Образоваше молока; 
§ 2. Доеше. Откуда попадаютъ бактерш въ молоко; 
какъ предупредить это. 
§ 3. Молочная посуда съ гипенической точки зрешя; 
матер!алъ для изготовлен!я посуды, форма ея, чистка посуды. 
§ 4. Вода и воздухъ; влЛяше ихъ на качество молока. 
§ 5. Очистка молока посредствомъ цедилокъ, центро-
фугь, фильтровальныхъ приборовъ и т. д. 
§ 6. Значеше низкой температуры въ молочномъ деле. 
Охлаждеше льдомъ, холодильниками и холодильными ма­
шинами. 
§ 7. Гипеническое снабжеше городовъ молокомъ. Спо-
собъ Кассе и способъ Гельма. 
§ 8. Пастеризащя (простая и регенеративная). 
§ 9. Стерилизащя механическая, химическая и физи­
ческая. 
§ 10. Детское молоко; услов!я добывашя его и способы 
приготовлешя (Баккауза и Гертнера). 
§ 11. Гипена маслоделхя. 
т  § 12. Гипена сыроварешя. 
§ 13. Лекарственныя средства и вредныя химичесшя 
вещества, переходящгя въ молоко черезъ вымя. 
§ 14. Инфекщонныя болезни, могушдя передаваться 
черезъ молоко и молочные продукты. Классификация этйхъ 
болезней : а) туберкулезъ, ящуръ, бешенство, сибирская язва 
повальное воспалеше легкихъ, актиномикозъ воспалеше^вы-
мени и оспа; б) тифъ, дифтеритъ, скарлатина и т. д. 
§ 15. Туберкулезъ рогатаго скота и борьба съ Нймъ. 
§ 16. Правильный -контроль за продажнымъ молокомъ 
съ гипенической точки зрешя. 
§ 17. Исправлеше некоторыхъ недоетатковъ и пороковъ 
масла (прогорклаго, заплесневелаго), молока (горькаго и др>.) 
и еыра. 
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В. Программа по обнаружешю ФальсиФикащи молока 
и молочныхъ продуктовъ. 
§ 1. Нормальный составныя части молока. Взят1е пробъ 
для анализа. * 
§ 2. Опред-Ьлеше свежести молока (кислотности). 
§ 3. Опред-Ьлеше кипяченаго и пастеризованнаго молока. 
§ 4. ОпредЪлеше въ молоке примеси воды и фальси­
фикации удалешемъ жира. 
§ 5. Открьте муки, крахмала, мела и прочихъ примесей 
въ молоке и масле. 
§ 6. Открьте красжцихъ и консервирующихъ веществъ 
въ молочныхъ продуктахъ. 
Подписалъ: Директоръ С. Л е н и н ъ. 
Скр'Ьпилъ : Начальникъ ОтдЪлешя А. Ф е р х м и н ъ. 
. Съ подлиннымъ в-Ьрно : Столоначальникъ А. Б а к с т ъ. 
Весенше курсы 1905 года» 
По получети отъ Департамента Землед-Ьлгя сообщешя о 
томъ, что 7 декабря 1904 года состоялось утверждеше курсовъ 
Г. Министромъ Землед-Ьл1Я и Государственныхъ Имуществъ, 
мною были разосланы, желавшимъ иметь подробныя св-ЬдЪшя 
о курсахъ, правила и программы курсовъ съ извест1емъ, чТЪ 
начало первыхъ курсовъ назначено на 28 февраля 1905 г. 
Въ конце января отчетнаго года были сделаны объяв­
ления о начале курсовъ въ нижеследующихъ газетахъ и жур-
налахъ: „Молочное хозяйство," „Земледельческая газета," 
„Известия Министерства Земледел1я и Государственныхъ Иму­
ществъ," „Вестникъ общественной Ветеринарш," а также въ 
сельскохозяйственномъ органе Прибалтшскаго края „ВаШзсЪе 
ШосЬепзсЬпЛ." Тотчасъ после появлешя публикащй о начале 
курсовъ стало поступать такъ много- прошенш, что къ поло­
вине февраля все имевпняся 13 рабочихъ местъ были заняты 
и некоторымъ пришлось отказать. 
Курсы, начавшееся 28 февраля происходили, съ разре-
шешя г-на Директора Ветеринарнаго Института, въ зданш 
45 
Бактерюлогической станцш того же Института, где читались 
лекцш и проходилась практическая бактерюлопя, отчасти же, 
для детальнаго ознакомлешя съ производствомъ и проверкой 
закваеокъ, молочной посудой, молочными препаратами, а 
также аппаратами для стерилизацш и пастеризацш — слуша­
тели занимались въ помещенш Молочнохозяйственнаго Отде­
лена Бактерюлогической Станщи. 
Составъ слушателей былъ следуюшдй: . • 
Аделлова, Агата Фердинандовна, дочь Ст. Сов., изъ Валка,. 
Лифляндской губ. 
Бёбрисъ, Янъ Петровичъ, техникъ молочнаго дела, Лиф. г. 
Кипперъ, Янъ Адольфовичъ, инструкторъ молочн. дела 
М. 3. и Г. И., въ Полтавской губ 
Коффъ, Вольдемаръ Яновичъ, управляющей имен. Белах-
ново, около Пскова. 
Красноперовъ, Николай Павловичъ, вет. врачъ изъ г. Риги. 
Могилевскш, Владим1ръ Яковлевичъ, штатный фармацевтъ 
Врачебн. Отд. Ставропольскаго Губерн. Правл. 
Несмелова, Полина Сергеевна, жена ассистента Отделешя. 
Олтаржевскш, Николай Ивановичъ, студ. III курса Вет. Ин. 
Поль, Марта Адольфовна, изъ г. Юрьева. 
Редькинъ, Андрей Петровичъ, Заведывающш Коприн-
скими курсами маслодЬлш и сыроварешя, Ярославск. г.. 
Троицкш, Михаилъ Евлампьевичъ, практикантъ по мол. 
хоз. Главн. Упр. Землеустр. и Земледел1Я. 
Шулика, Иванъ Давидовичъ, управляющей Князищевской 
жене. школ, молоч. хоз. Гл. Упр. 3. и 3. 
Яценко, Михаилъ Даниловичъ, инструкторъ Гл. Упр. 3. 
и 3. по молочному делу въ Ялуторовск, у., Тобольск, г. 
Кроме этихъ 13 лицъ выразили желаше слушать теорш 
бактерюлогш и получили разрешеше еще г-жа Наталья Ми­
хайловна Красноперова и г-нъ Добронравинъ, Илья Павловичъ, 
ветеринарный врачъ. 
Изъ вышеуказанныхъ курсистовъ гг-да Кипперъ, Редь­
кинъ, Троицкш, Шулика и Яценко были командированы на 
курсы Департаментомъ Земледел1я Главнаго Управлешя Земле­
устройства и Земледел1я, о чемъ Департаментъ ЗемледЪл1я 
поставилъ въ известность Заведующаго курсами отношешемъ-
отъ 23 февраля 1905 г. за № 5036. 
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Занятое на курсахъ распределялись такимъ образомъ: 
ежедневно, съ 9—10 час. утра, читались г. Заведывающимъ 
курсами лекцш по бактерюлогш и гипене молочнаго дела и 
вследъ затемъ съ 10— I часа шли практичесюя занят!я подъ 
его же руководствомъ. Кроме того для изучешя химическаго 
анализа молока подъ руководствомъ г-на доцента Ветеринар-
наго Института, агронома г-на Давида, слушатели разделились 
на 2 группы и 1-ая занималась съ 2 х/г часовъ дня съ 9 по 
17 марта, а вторая группа въ то же время с-ъ 18-го по 
21-аго марта. 
Некоторая неравномерность въ распределены сроковъ 
объясняется темъ/что въ перюдъ съ 9 по 17 марта читались 
лекцш для обеихъ грз'ппъ, что занимало 1ХД—2 часа времени 
и потому I группа, работавшая тотчасъ после лекцш распо­
лагала лишь 2 часами, тогда какъ II группа могла работать 
по 4 часа ежедневно въ виду того, что 17-го лекщи были уже 
закончены. ' 
Кроме перечисленныхъ предметовъ слушатели занимались 
съ 22 марта по 8 апреля въ Молочнохозяйственномъ Отделенш 
Бактерюлогической Станщи, где практически изучали приго­
товлете закваеокъ. 
Каждый слушатель, ознакомившись сначала съ теорети­
ческой стороной этого дела: морфолопей, бюлогическими 
свойствами заквасочныхъ бактерш и т. под., долженъ былъ 
приготовить чистую разводку (закваску) самостоятельно. 
Качество полученныхъ закваеокъ проверялось практическимъ 
применешемъ ея на молоке, причемъ определялись скорость 
свертывании, качество свертка, вкусъ, ароматъ, консистенщя, 
кислотность и прочая качества закваски. Затемъ слушатели, 
съ 22 марта по 8 апреля, были ознакомлены практически съ 
определенгемъ качества коровьяго масла помощью рефрактометра 
2е188-\\/о11ру, причемъ практиканты разделялись на группы по 
2 человека въ каждой и занимались по очереди съ 4 до 6-ти 
часовъ вечера, подъ непосредственнымъ руководствомъ г-на 
Заведывающаго Курсами. 
Изъ пройденныхъ на курсахъ практическихъ работъ 
слецуетъ еще отметить опыты бактерюлогическаго изследовашя 
молока: а) выдоеннаго при обычныхъ услов!яхъ, б) при соблю­
дены правилъ_гипены молочнаго дела и, наконецъ, в) — асеп­
тически добытаго изъ в*лмени. Изследовашя молока собраннаго: 
а) въ начале, б) въ средине и в) въ конце доешя; опыты 
•стерилизащи и пастеризацш молока въ смысле прочности его 
и уменьшешя, или совершеннаго уничтожешя, бактерш въ 
молоке. Также производились сравнительные опыты дезин-
•фекцш хлева, помощью карболовой кислоты, распыливаемой 
гидропультомъ и окуривашемъ формальдегидомъ, чемъ пред­
оставлялась возможность каждому участнику курса судить о 
достоинствахъ и недостаткахъ каждого примененнаго метода. 
Еженедельно, по преимуществу въ субботы вечеромъ, 
происходили беседы, на которыхъ разбирались и обсуждались 
вопросы, предложенные участниками курсовъ и составлявгше 
для нихъ тотъ или другой интересъ. 
Въ теченш последнихъ дней курсовъ совершенъ былъ 
рядъ экскурсш въ окрестностяхъ г. Юрьева: такъ 28-го марта 
участники курса, совместно съ г. Заведывающимъ курсами, 
посетили им. Ропкой, где осмотрели скотный дворъ и сыро­
варню г-на Шварца. 30-го марта слушатели посетили им. Рат-
сгофъ, где осматривали скотный дворъ, свиноводство и масло­
дельню. 1-го апреля производился осмотръ бочарнаго завода 
и магазина земледельческихъ и маслодельныхъ машинъ г. 
Зандера, въ г. Юрьеве. 4-го апреля частью интересующихся 
слушателей были осмотрены городск!я скотобойни. Занят1я 
окончились 8 апреля. 
Испыташя по химическому отделу заключались въ пись-
менномъ решенш задачъ, предложенныхъ г-номъ доц. Давидомъ 
для определешя качествъ молока по нормамъ г. Юрьева. 
9-го апреля въ присзпчггвш Его Превосходительства г. Дирек­
тора Ветеринарнаго Института участники курсовъ подвергались 
словесному испытанно по предметамъ курса, причемъ каждый 
долженъ былъ ответить на вопросы по билету бактерюлогш 
и по билету гипены молочнаго дела отдельно, после чего 
сдавшимъ экзаменъ были выданы устацовленныа свидетельства 
о прохождении курсовъ. • 
Осенш'е курсы 1905 года. 
Относительно осеннихъ курсовъ объявлешя были поме­
щены 7-го сентября 1905 года въ журналахъ и г^зетахъ: 
„Молочное Хозяйство", „Известгя Министерства Земледел1я и 
Государственныхъ Имуществъ", „Земледельческая Газета", 
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„Хозяинъ" и мЪстномъ „ВаШзсЬе ^овЬепзсЬпЛ", где сообша-
лось что курсы будутъ открыты съ 24-го октября, о чемъ со­
общено было также Департаменту Землед-Ьл1я отношешемъ 
отъ 10-го сентября 1905 г. за № 2067. 
Заявленш о желанш прослушать на курсы поступило отъ 
20-ти лицъ, причемъ было принято лишь 15 лицъ, а пяти 
было отказано за недостаткомъ местъ. 
Однако 24-го октября нельзя было начать курсовъ по со­
вершенно непредвидЪннымъ обстоятельствамъ. 
Вследств1е происшедшихъ въ 20 числахъ октября без-
порядковъ, Ветеринарный Институтъ былъ закрытъ и восполь­
зоваться помЪщешемъ Бактерюлогической Станщи было совер­
шенно невозможно, къ тому же иногородше участники кур­
совъ, по причине забастовки желЪзныхъ дорогъ немогли при­
быть къ сроку. Пришлось было отказаться отъ открыт1Я 
курсовъ, но во внимаше къ тому, что некоторые записавипеся 
на курсы и проживавпие въ Юрьеве, въ ожиданш курсовъ, 
просили начать таковые, къ тому же прибыло еще несколько 
лицъ, частью на лошадяхъ, частью по желЪной дороге, и, 
наконецъ, некоторые слушатели запрашивали по телеграфу о 
начала курсовъ — я и решился читать ихъ, отложивъ лишь 
начало на 4 дня. Ввиду невозможности вести занят1я въ 
помЪщешяхъ Ветеринарнаго Института Заведывающимъ 
была нанята частная квартира, состоящая изъ 3 комнатъ съ 
кухней и здесь были устроены временная лаборатор1я и 
аудитор1я. Лекщи начаты 27 октября, причемъ полный ком-
лектъ слушателей представился въ слЪдующемъ составе: 
Элпидинскш, Алексей АлексЬевичъ, студ. IV курса Вет. Инс. 
Еше, Германъ Эммануиловичъ, агрономъ, г. Юрьевъ. 
Жуковскш, Максимил1анъ 1осифовичъ, Инструкторъ па 
молочн. делу Гл. У. Землеуст. и 3. въ Уральской обл. 
Ивашкевичъ, Александръ Георпевичъ, преподаватель 
Серебряно-Прудской школы мол. хоз., Тульской губ. 
Карманова, Зинаида Николаевна, практикантка школы 
молочн. хоз. Хомякова, Рязанской губ. 
Кеммереръ, Эльза Викторовна изъ лесничества Зиле, 
вблизи г. В. 
Кимаскъ, Карлъ Петровичъ, Заведывающш заводомъ 
гипенической фермы въ г. Москве. 
Киммель, Елена Денисовна, изъ г. Оберпалена. 
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Кротъ, Савва Максимович-^, техник^ молочн: дела Главн. 
Упр. Земл. и 3., г. ТорОпецъ, Псковской губ. 
Крузе, Альфредъ Адовичъ, УпрквлйющШ Ратсгофской 
маслодельней. 
ЛандеКъ, Вйтольдъ Августовйчъ, студентъ-агрономъ Им-
ператорскаго Юрьевскаго Университета. 
Стейкъ, Карлъ Петровичъ, студентъ-агрономъ Импера-
торскаго Юрьевскаго Университета. 
Штейнбергъ, Владим1ръ Александровичу студентъ-агро­
номъ Императорскаго Юрьевскаго Университета. 
Платонниковъ, Георпй Николаевичу студ. IV курса Вет. 
Института. 
Циммерманъ, 1оганна Петровна, заведующая гипеническ. 
молочн. въ им. Энгельгардсгофъ, ст. Хинценбергъ. 
Программа занятш была та же самая, чтб И въ предъ&у-
щихъ курсахъ, равно какъ и росписаше занятш, причемъ у 
Т-на доцента Давида слушатели, какъ и прошлый разъ, раз­
делились на 2 группы, а при рефрактометрш масла занимались 
по 3 человека за 1 разъ. 
Отлич1емъ отъ предыдущихъ курсоёъ можетъ служить 
то обстоятельство, что слушатели занимались п риготовлешемъ 
и проверкой свойствъ не только жидкихъ, но и сухихъ за-
квасокъ, причемъ каждый слушатель, изготовляя сухую за­
кваску, употреблялъ различную индифферентную массу напр. 
молочный сахаръ, муку, крахмалъ, мелъ и т. под. и, испытывая 
на молоке, убеждался въ годности или несоответственности 
ингред1энта. Такимъ путемъ готовили какъ порошкообразную 
закваску, такъ и въ виде плитокъ. 
По субботамъ также устраивались беседы, на которыхъ 
разбирались различные, интерисующде слушателей, вопросы. 
Въ виду экономш времени, въ воскресеше 20 ноября 
слушатели, въ количестве 8-ми лицъ, совершили экскурсию въ 
имешя, „Загницъ" и „Фелкъ". Въ 1-<Змъ именш владельцемъ, 
Господиномъ Графомъ Бергъ, было показано все образцовое 
хозяйство, скотный дворъ, свиноводство, кормлеше и т. под., 
а главнымъ образомъ практйкуё^ый тамъ способъ гйг1ениче-
скаго добывашя мОлока. 
4: 
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1-го декабря участниками курсовъ осмотрЪнъ бочарный 
заводь и складъ земледЪльческихъ орудш г-на Сандера. 
3-го декабря въ имеше Ратсгофъ осмотрены скотный дворъ. 
свиноводство, маслодельня и винокуренный заводъ. 
2-го и 5-го декабря участники курсовъ осматривали каби­
неты Ветеринарнаго Института. 
4-го декабря въ имеше Ропкой были осмотрены скотный 
дворъ и сыроварня г-на Шварца. 
6-го декабря состоялась экскурая по испытанш на прак­
тике и оценке съ бактерюлогической и гипенической точки 
зрешя пастеризатора. 
Курсы закончились 7-го декабря, после чего производи­
лись испыташя изъ пройденнаго по бактерюлопи и гипене 
молочнаго дела и участникамъ выданы свидетельства о про-
хожденш курсовъ. 
Что Касается платы за курсы, то, согласно § 7 правилъ 
о курсахъ, таковая взималась лишь съ лицъ занимавшихся прак­
тически, причемъ число платныхъ слушателей было установлено 
не менее 10 лицъ, имевнпяся же сверхъ этого числа свободныя 
вакансш замещались безнлатными слушателями. Съ лицъ 
слушавшихъ теорш платы не взималось. 
Такимъ образомъ на весеннемъ курсе состояло: 
занимавшихся Г платныхъ 10 слушавшихъ I 
практически | безплатныхъ 3 теорш ~ 
на осеннемъ курсе: 
зинимавшихся Г платныхъ 11 слушавшихъ теорш 
практически | безплатныхъ 4 не было 
Такимъ образомъ въ теченш 1905 года на курсахъ 
состояло%всего: 
Платныхъ. Везплатн. Слушавш. теор1ю. 
на весеннемъ курсе 10 3*) 2 
на осеннемъ 11 4**) — 
В с е г о :  2 1  7  2 
*) Г-жи НесмЪлова, Поль и студ, Олтаржевскш. 
**) Студ. Элпидинск1Й, Платонниковъ, Стейкъ и учитель Ивашкевичъ. 
51 
Выставки. 
Молочнохозяйственное ОтдЪлете принимало участ1е въ 
1903 году въ следующихъ пяти выставкахъ: 
1) Въ С.-Петербург^, при 1-омъ ВсероссШскомъ Съезде 
ветеринарныхъ врачей съ 3 по 12 Января. 
2) Въ г. Гамбурге, на международной выставке по гипене 
молока съ 2 по 10 Мая. 
3) Въ г. Кузнецке, Саратовской губ. на сельскохозяйствен­
ной выставке Уезднаго Земства съ 8 по 19 1юня. 
4) Въ г. Ярославле, на сельскохозяйственной выставке 
Севернаго Края съ 1 Августа по 1 Октября и 
5) Въ г. Гаграхъ, Кутаиской губернш, на выставке по 
растешеводству. 
Первая выставка была обставлена возможно полнее и 
имела целью демонстрировать всю важность бактерюдогш въ 
практике молочнаго хозяйства. Вторая имела целью пока­
зать, насколько въ Россш развилась молочная гипена и про­
никла въ практику молочнаго хозяйства. На оборудоваше 
этой выставки было ассигновано Министерствомъ Земледел1Я 
и Государственныхъ Имуществъ 350 рублей. 
Выставка Отделения на международномъ конкурсе въ 
г. Гамбурге носила более научный, нежели практическШ ха­
рактеру здесь было выставлено главнымъ образомъ 4 пол-
ныхъ коллекцШ бактерш молока: индифферентныхъ, полез-
ныхъ, вредныхъ и болезнетворныхъ, препараты, демонстри­
рующее ходъ бактершлогическаго и микроскопическаго изсле-
довашя молока, бактерюлопя кефира и кумыса и коллекщя со­
временной и применявшейся раньше въ Прибалтшскомъ Крае 
молочной посуды. Объ этой выставке въ Мае 1903 г. былъ пред-
ставленъ въ Департаментъ Земледел1я, Министерста Земледел1я 
и Государственныхъ Имуществъ особый отчетъ, II. часть ко-
тораго напечатана въ журнале „Архивъ Ветеринарныхъ наукъ", 
подъ заглав1емъ „Гипена молочнаго дела". 
На этой выставке Молочнохозяйственное Отдел ете удо­
стоено было двумя наградами: почетнымъ дипломомъ и боль­
шой серебрянкой медалью сената вольнаго горопа Гамбурга. 
На остальныхъ 3-хъ выставкахъ выставлялось лишь не­




значеше; представлены были объекты, касаюнцеся примЪнешя 
заквасокъ въ маслоделш, небольшая коллекщя культуръ по-
лезныхъ и вредныхъ въ молочномъ хозяйстве бактерш, образцы 
гипенической молочной посуды, — стерилизованнаго и гомо-
генизированнаго молока, приборы для анализа молока, микро­
фотограммы и т. под., причемъ экспонаты здесь выставлялись 
„вне конкурса". 
Кроме того въ Отделеше поступило приглашеше при­
нять участ!е въ Аукцюнной выставке животноводства Импе-
раторскаго Московского Общества Сельскаго Хозяйства, но 
такъ какъ эта выставка, по времени, совпадала съ выставкой 
въ Гамбурге, то отъ учаспя въ Московской выставке приш­
лось отказаться. 
Въ 1904 и отчетномъ 1905 годахъ Отделеше не прини­
мало участ1Я въ выставкахъ. 
Приготовлен!© и разеылка коллек­
цш бактершяогическихъ прела-
быражёНное нами еще въ прежнихъ отчетахъ мнеше, что 
самымъ лучшимъ пособ1емъ при изученш бактерш молока 
служатъ наглядныя и систематически подобранныя собрашя 
культурЪ и микроскопическихъ пр.епаратовъ, практически 
подтвердилось и показало, что, действительно, ни одно по­
собие, въ виде картинъ или атласовъ не даетъ яснаго пред-
сТа'ВЛешя о всехъ техъ подробностях!, и деталяхъ произра-
сташя и вида бактерш, какими характеризуется настоящая 
культура и хорошее микроскопичесюе препараты. 
После этого Неудивительно, что спросъ на коллекцш сталъ 
подниматься, сравнительно съ прежними годами какъ то видно 
изъ далее изложеннаго. Малыя коллекцш культуръ всегда 
высылались безвозмездно, что же касается учебныхъ коллекцш 
то, при составлеНш ихъ Отделеше имело въ виду что прюбре-
тать такого рода учебныя пособ1я где либо иначе, отчасти даже 
и заграницей, прямо таки невозможно и потому ставило себе 
задачей приготовить, по уплате связанныхъ съ этимъ расходовъ, 
необходимое число препаратовъ, дшгущихъ наглядно разъ­
яснить учащемуся роль бактерш въ ^алрчномъ хозяйстве, а 
равно зна^еше стерилизащи ц пастер^з^цщ молока. 
Составъ всЪхъ коллекцш консервированнцхъ культуръ 
бактерШ ^ учеб^^хъ пособШ бьллъ тотъ же, что раньше и 
заключалъ въ себе следуюшде предметы: ручной микроскопъ 
и небольшую коллекщю микроскопи^ерк^ъ препаратовъ важ-
нейшихъ для молочнаго хозяйства %ктерШ, фотопр^^чесшя 
изобр^ен!я микробовъ и 2 таблицы, дедео^р^рирурщ^я ходъ 
ихъ микроскопическаго и бактерюлогическаго изсдедовашя *)• 
Аппараты для определения загрязненхя, кислотности и бродиль-
ныхъ грибковъ въ молоке; препараты, демонстрирующее составь 
молока, и коллекщю консервированныхъ чистыхъ разводокъ 
важнейщихъ индиф^ерентныхъ, полезныхъ, вредныхъ и 
болезнетворные бактерий молока, равно какъ и образцы зак-
васокъ для изготовления масла и сыра. Все эти препараты 
коллекцш высылались въ особой витрине. 
Согласно записямъ Отделешя въ тененщ времени съ 1903 
по 1905 года было выслано учебныхъ коллекцШ два раза, а 
вообще за это время коллекцш (зыли изготовлены сле^ующщъ 
лицамъ и учреждешямъ: 
Въ 1903 году. 
1) Заведывающему испытательной лаборатор1ей по молоч­
ному делу М. 3. и Г. И. въ Кургане, Тобольской губ. Г-ну 
Френкелю. 
2) Заведывающему Омской испытательной лабораторий 
по молочному делу М. 3. и Г. И. въ г. Омске, Г-ну Зирингу. 
3) Въ Ветеринарное Отделеше Астра^анркаго Рубяр#-
скаго Правлешя. 
4) Професору, Д-ру Цвику, г. Штутгартъ, въ 1п§1Ни* Шг 
8еисЬеп1еЬге с!ег К. ТхегаггШсЬеп НосЪзсЬЫе. 
5) Старшему Инструктору молочнаго хозяйства Гл. Упр. 
Землед. и Земл. въ Тобольской губ. Павлу Степановичу Мин-
галеву. Учебныя коллекцщ. 
6) Сельскохозяйственной Бактершлогической лабора-
торхи Министерства Земледелия и Роеудврртвенныхъ Иму­
ществъ. 
*) Последняя таблица издана ЯРедя зъ вжЬ етЬнцой карты. 
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7) Уездному, Гомельскаго у. Могилевской губ., ветери­
нарному врачу г. Тюфяеву. 
8) Бактерюлогической лабораторш Орловскаго Губерн-
скаго Земства. 
9) Уездному Пултусскому ветеринарному врачу г. Ден-
цюловскому. 
10) Заведывающему бактерюлогической лаборатор1ей 
Курскаго Губернскаго Земства. 
11) Ветеринарному врачу именш Графовъ Бобринскихъ 
Ивану Назаровичу Атабекянцу, Ст. Смела, Юевской губ. 
12) Ветеринарному врачу Г-ну Выгорницкому г. Ме-
ленки, Владим1рской губ. 
13) Старшему Инструктору мол. хоз. на Витебскую губ. 
М. 3. и Г. И. Аршаку Никитичу Шахназарову г. Витебскъ. 
14) Профессору Императорской Военно-Медицинской 
Академш, Г-ну Мари, коллекщя живыхъ культуръ бактерш 
полезныхъ и врадныхъ въ молочномъ хозяйстве. 
Кроме этихъ коллекцш была выслана еще ыекоторымъ 
лицамъ и маслодельнямъ, по просьбе ихъ, 21 пробирка чистыхъ 
разводокъ различныхъ молочнокислыхъ и другихъ микробовъ. 
Въ 1904 году. 
1) Для Каинской испытательной лабораторш по молоч­
ному делу М. 3. и Г. И. Заведывающему г-ну Стемпень. 
2—5) Отъ Тобольскаго Губернскаго агронома Н. Д. Скало-
зубова поступила просьба выслать 4 учебныхъ коллекцш: 
а) на ст. Мамлютка, Зап. Сиб. ж. д. Заведывающему 
школой г. Земелю; 
б) на почт. ст. Евгащинское, Тарскаго у. инструктору 
мол. дела г. Хвощинскому; 
в) въ г. Курганъ, инструктору молочнаго дела г-ну 
Синенко; 
г) въ г, Тобольскъ, для сельскохозяйственной школы-
6) Для Инструктора молочнаго дела 2-го Барнаульскаго 
района, с. Камень, Барнаул, у., Томской губ. 
Перечисленныя здесь за 1904 г. коллекцш культуръ были 
лаборатор1ей изготовлены, но не высланы зимою на места 
назначешя вследств1е того, что при отправке коллекцш зимою 
надо рисковать заморозить культуры отъ чего оне теряютъ 
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характерный свой видъ. Поэтому отправка коллекцш была 
отложена до более теплаго времени. Но вскоре разразилась 
война съ Япошей, частные грузы не принимались и поэтому 
коллекцш остались неотправленными. 
Коллекщй живыхъ культуръ различныхъ бактерШ было 
выслано въ томъ же 1904-омъ году 4 раза. 
Въ отчетномъ 1905 году 
была отправлена учебная коллекщя консервиръ культуръ для 
Копринскихъ курсовъ маслодЬл1я'и сыроварешя. заведывающему 
Г-ну Н. П.Редькину и кроме того живыхъ культуръ бактерШ 
было отправлено двумъ лицамъ, а именно: 
1) Д-РУ Аншютцъ, усадьба Загницъ, Лифл. губернш 
11 культуръ и 
2) помощнику заведывающаго Эпизоотическимъ ОтдЬломъ 
Института Экспериментальной медицины, ветер, врачу г. Мат­
вееву въ С-Петербургъ — 16 культуръ. 
Публичныя лекцш. 
Въ этомъ отделе следуетъ упомянуть о лекщяхъ, читан-
ныхъ въ различное время Заведывающимъ Отделешемъ, а 
равно о лекщяхъ другихъ лицъ, пользовавшихся для демонстра­
ций заимобразно коллекщями бактерШ отъ Молочнохозяйст-
веннаго Отделешя. 
Такихъ лекцш въ 1903 году было прочитано: Заведы­
вающимъ Отделешемъ: 
1) на первомъ всероссшскомъ съезде ветеринарныхъ 
врачей въ С.-Петербурге. 
2) 6 мая въ аудиторш химико-бактерюлогической лабо­
раторш международной Гамбургской выставки по гипене 
молочнаго дела (по приглашению распорядительнаго комитета 
этой выставки). 
3) 12 мая въ заседанш Гамбургскаго Бюлогическаго 
Общества (по просьбе председателя Общества). 
56 
4) 7 сентября заседайш I областного съезда для 
Сев<?розападныхъ губернщ въ г. ДвинскЬ (по пригл. распо-
рядител, комитета). 
Кроме того лекцш читалъ и демонстрировалъ колл§кцш 
Отделешя ветеринарный врачъ 3 артиллерШской бригады г. 
Николаевъ. 
Въ 1904 году. 
Заведывающимъ были прочитаны следуюшдя лекцш: 
1) въ г. Юрьеве въ помещенш общественнаго семейнаго' 
собрашя О-ва „Родникъ" 3 марта 1904 года. 
2) въ помещенш Молочнохозяйственнаго Отделешя для 
30 участниковъ и участницъ экскурсш „Курсовъ учебно вос-
воспитательныхъ занятш по сельскому хозяйству и природо-
веден1ю въ Мраморномъ Дворце, состоящихъ подъ Августей-
шимъ покровительствомъ Его Императорскаго Высочества 
Великаго Князя Константина Константиновича." 
3) Группе студентовъ и слушателей фармацш Импера­
торскаго Юрьевскаго Университета. 
Кроме того публичныя лекцш были прочитаны следу­
ющими лицами: ветеринарнымъ врачемъ имещй Графовъ Бо-
бринскихъ И. Н. Атабекянцемъ 28 сентября въ собранш Юго-
западнаго О-ва ветеринарныхъ врачей на тему „Молочное 
дело въ Юго Западномъ Крае"; ветеринарнымъ врачемъ Эд. 
Глюкомъ въ г. Пернове 11-го января на тему „Молоко и бак­
терш." Согласно просьбе этихъ лицъ имъ высланы были куль­
туры молочныхъ бактерш, молочная посуда, картограммы, Д1а-
граммы, фотографические снимки и т. под., употреблявпйеся ими 
для демонстрации при чтенш лекщй. 
Въ 1905 году. 
Распоря^ительнымъ Комитетомъ УЩ-го международная 
ветеринарнаго съезда въ Будапеште, Заведывающимъ получено 
было почетное пригл^цедёе рделать на съезде докладъ на 
тему „Гипена молочнаго дела" Докладъ этотъ былъ прочитан> 
5. сент. въ биологической секцш и все предложенныя доклад-
чикомъ положешя были приняты общимъ собрашемъ съезда. 
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Изсл^дованШ различи ыхъ 
вопросовъ. Печатные труды. 
Въ отделе научной деятельности необходимо от­
метить, что въ лабораторш разрабатывались различные воп­
росы изъ области бактерюлогш и специальной химш, причемъ 
часть работъ, по своей обширности помещена въ виде отдель-
ныхъ статей въ различныхъ журналахъ. 
Въ 1903 году разрабатывались вопросы : 
1 )  о  ч и с т о м ъ  д о б ы в а н 1 и  м о л о к а ;  
2 )  о  б  1  о л  о  г  и  ч  е  с  к  и  х ъ  с в о й с т в а х ъ  н е к о т о р ы х ъ  
п о р о д ъ  м о л о ч н о к и с л ы х ъ  б а к т е р 1 й ;  
3) о доказательстве туберкулезныхъ бациллъ въ 
организме культурнымъ способомъ. Результаты этихъ 
изследованш приведены въ диссертацш Маг. К. Емельянова 
подъ заглавхемъ: къ вопросу о распознованш бугорчатки у ро-
гатаго скота". 
4) производились опыты опредклешя числа К е 1 с Ь е г I-
Ме18зРя по некоторымъ его модификащямъ. Результаты 
помещены въ статье „Упрощенные методы опредёлешя глав-
ныхъ химическихъ константъ въ коровьемъ масле" журн. 
Молочное Хозяйство .V» .X; 43, 54 и 46 за 1907 годъ. 
Въ 1904 году. 
1 )  В  Л 1  я  н  1  е  н а  м о л о ч ^ ы я  б а к т е р 1 и  в ы с о к о й  
температуры, причемъ была произведена целая сер!я опы-
товъ, указавшихъ предельную температуру жизнедеятельности 
бактерШ, на основанш чего является возможнымъ судить о 
роли различныхъ микробовъ въ пастеризованномъ на раз­
личные градусы молоке. 
2 )  О п ы т ъ  п а с т е р и з а ц 1 и  м о л о к а  в ъ  с м ы с л е  е г о  
прочности на скисанге и т. под. Опыты эти, между 
прочимъ, выяснили тотъ интересный фактъ, что молоко, пасте­
ризованное нагревашемъ до 70° С.у сохраняется значительно 
дольше неизмененнымъ, чемъ нагретое ниже, а равно и выше 
этого предела напр. до 80 и 90° С. 
3) следуетъ отметить еще командировку заведывающаго 
Отделешемъ, Департаментомъ Земледелия Главнаго Управлешя 
Землеустройства и Земледел!я, въ г. Везенбергё для изследо-
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вашя доставленныхъ туда на международный конкурсъ ручныхъ 
пастеризаторовъ и намеченныхъ экспертной комисс1ей для 
практическаго испыташя. Результаты, а равно и ходъ испы-
танш были представлены своевременно въ Департаментъ Зем-
лед"Ьл1Я. 
Подробное описаше всего испыташя съ таблицами вошло 
въ настоящш отчетъ и приведено подъ заглав1емъ: „Конкурсное 
испыташе ручныхъ пастеризаторовъ въ г. ВезенбергЪ." 
Въ 1905 году. 
Изъ работъ бактерюлогическаго характера слЪдуетъ от­
метить : 
1 )  О п ы т ы  г и г 1  е  н  и ч  е с к а г о  д о б ы в а н 1 я  м о л о к а .  
Опыти эти показали, что для того, чтобы получить въ хозяй-
ствахъ чистое и стойкое молоко, достаточно бываетъ примЪнешя 
закрытыхъ подойниковъ съ фильтровальнымъ приборомъ вместе 
съ охлаждешемъ молока тотчасъ же после выдаиван1Я на возмож­
но низюе градусы. Однако количество бактерш въ такомъ моло­
ке все еще очень значительное. Для получешя молока, содер-
жащаго мало бактерш требуется, кроме педантнаго соблюдешя 
всехъ обычныхъ правилъ чистоты при выдаиванш, еще и 
весьма тщательной очистки вымени и окружающихъ вымя 
наружныхъ покрововъ. Длядостижешя этого необходимо, чтобы 
вымя коровъ было бы постоянно закрыто особымъ покровомъ 
въ виде штановъ. Такимъ образомъ удавалось получать 
молоко, которое содержало в^ куб. сантиметре въ среднемъ 
не более нЬсколькихъ сотъ микробовъ. 
2) Былъ сделанъ рядъ опытовъ съ целью установить 
л у ч ш ш  с п о с о б ъ  п  р  и г о т о в л  е н 1 Я  с у х и х ъ  з  а  к  в  а  с  о  к  ъ .  
Основываясь на этихъ опытахъ, лаборатор1я въ настоящее 
время высылаетъ маслодельнямъ сух1я закваски въ обезпло-
женныхъ капсулахъ и пробиркахъ. 
Часть опытовъ помещена въ статье „Опыты надъ сухими 
культурами" практикантки г-жи Аделловой, журналъ „Молоч­
ное Хозяйство" № 31 1906 г. 
3) Изъ работъ химическаго характера надо отметить 
„ О п ы т ы  у с  т а н  о в  л е  н  1  я  н о р м ъ  к о р о в ь я г о  м а с л а  д л я  
Сев ер о - За па д наго Края". Работа эта, имеющая целью 
установить физичесюе и химичесюе константы кислосливоч-
наго или экспортнаго масла, получаемаго изъ маслоделенъ 
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района обслуживаемаго заквасками Отделешя, началась 25 Ма* 
1905 г. и такъ какъ она должна совершить годовой циклъ — 
продолжалась до весны 1906 года. Работа .напечатана будетъ 
въ I томе Журнала научной и практической Ветеринарной 
медицины. 
Изъ печат н ыхъ трудовъ Молочнохозяйственнаго ОтдЬ-
шя Бактерюлогической Станцш Юрьевскаго Ветеринарнго Ин­
ститута кромЪ перечисленныхъ въ ранее, вышедшихъ отчетахъ 
следуетъ отметитъ следукнще, напечатанные Заведывающимъ 
Отдел ешемъ: 
1)Отчетъ о деятельности молочнохозяйственнаго Отде­
лешя за 1901 и 1902 годы. 
2) Машины для искусственная замораживашя молока, 
ответь на вопросъ № 213, № 48 журнала „Молочное Хозяйство" 
ст. 916. 
3) Туберкулезъ рогатаго скота и борьба съ нимъ, въ жур­
нале „Северное Хзояйство" № 1, 2, 10, 11 и 12. 
4) Санитарный надзоръ за торговлею молокомъ въ Гер-
манш. Проэктъ образцовыхъ обязательныхъ постановленш для^ 
торговли молокомъ въ городахъ „Вестникъ Общественной Ве-
теринарш" № 14 стр. 625. 
5) „Гипена и молочное дело". Сентябрьская книжка 
Архива Ветерин. Наукъ 1903. 
6) ИеЬег МИсЬЬас1:епеп въ „РогТбсЬпие с!е5 \7е*еппаг-Ну-
§1епе" .IV» 4 стр. 149. 
7) а11§етете Аиз81е11ип§ Гиг Ьу§1еш5сЬе МПсЬуег80г§ип§ 
т НатЪиг^ „ВаШзсЬе ^осЬепзсЬпЛ" 1903. 
8) Несовременные пр1емы въ современномъ молочномъ 
хозяйстве, журналъ „Молочное Хозяйство" № 50 стр. 947.-
9) Два новыхъ пр1емника для квасильныхъ чановъ (съ 
рис.), журналъ „Молочное хозяйство -Л* 43, стр. 812. 
10. О туберкулезе рогатаго скота и современныхъ споу 
собахъ борьбы съ нимъ, въ „Трудахъ 1-го областнаго съезда 
сельскихъ хозяевъ въ городе Двинске" 1904 г. стр. 132. 
11) Возможно ли приготовить свободное отъ бактерш 
масло, въ журнале „Молочное хозяйство" за 1905 г. 
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12) ЦеЪег сНе Сругщпип^ етег заиЬегеп кетпагтеп МЦсЪ 
тк Ъезопс1егег ВегйскзкЬй^ип^ бег КеГогт <3ез Ме1кепз въ 
„Сотр1:е гепс!и (1и VIII соп^гёз т1егца1юпа1 сЗе тёёесте уе!:еп-
па1ге, Вийарез!;, 1905, томъ III, стр. 656. 
13. Кратюе годовые отчеты молочно-хозяйственнаго От-
дЪлешя за 1903, 1904 и 1905, на нЪмецкомъ языке, помещены 
подъ заглав1емъ „ МИсЬшЛзсЪаГШсЪе АЫеНип^ бег Вас1еопо1о-
§1зсЬеп 8*а1:юп", въ ежегодникдхъ „ВепсЬ* йЬег сКе УегЪапсИип^еп 
чЗег КшзегНсЬеп ЬЫапсНзсЬеп СететпйЫ^еп ипс! ОесопопйзсЬеп 
-ЗоаеШ:" за соответствующие года. 
О полученш чиста го и содержащего 
мало бактерШ молока, съ Ьбращё-
н1ем,ъ оеобеннаго вниман!я на ре-
Форму доешя.*> 
Хотя въ молочнойъ хозяйств^ замечается въ течеше 
более, чемъ одного десятилет1я стремлей1е поставить снабже­
ние населенгя молокойъ въ гипеническомъ отношёнш на тйкую 
высоту, где бы не могло быть нйкаки^ъ возражений й хотя 
благодаря развившейся при этомъ науке, — молочной гипене, 
достигнуто немало прекрасныхъ результатовъ, но все же ей 
остается еще много дела, пока она достигнетъ идеальнаго 
положешя, т. е. пока она будетъ въ состояши доставлять 
потребителямъ молоко въ томъ чистомъ виде, въ какомъ оно 
находится въ вымени здоровой коровы. 
" К а к ъ  м а л о  и  в ъ  н а с т о я щ е е  в р е м я  о б р а щ а е т с я  в н и м а ш е  
на грубое загрязнеше молока, мы видимъ яснее всего, если 
сравнимъ требовашя молочной гипены съ требованиями гипены, 
воды. Какъ только въ воде замечается хотя бы и самое малое 
количество навоза, такъ она тотчасъ же исключается отъ 
всякаго употреблешя, не только въ качестве питьевой воды, 
но даже исключается, какъ вода для другихъ нуждъ. Да еще 
больше, стоитъ лишь доказать въ воде присутствге кишечной 
палочки и протеус'а, чтобы достигнуть вышеозначеннаго ре­
зультата. Совершенно иначе судятъ при оценке молока; въ 
немъ всегда можно доказать присутств1е| представителей на-
') Докладъ проф. К. Гаппиха, заслушанный, на VIII международном-!», 
ветеринарномъ съЪзд'Ь въ Будапешт-Ь 5 Сентября 1905 г. 
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возной флоры, а при микроскопическомъ изслЪдованш осадка 
изъ рыночнаго молока, мы видимъ, какъ явлеше самое обыкно­
венное, еще и составные части навоза. 
Поставщики считаютъ осадокъ въ молоке прямо таки 
неизбЪжнымъ и не дЬлаютъ никакихъ усилШ добыть молоко 
безъ такового, такъ какъ молоко оплачивается по его ко­
личеству и разве еще по содержашю въ немъ жира и условш 
относительно осадка въ молоке или чистоты его не сугцест-
вуетъ. Потребители же настолько привыкли къ грязи въ 
молоке, что на таковую большею частхю обращаютъ мало 
внимашя. Этой привычкой къ грязи въ молоке, по всей 
вероятности, мы и должны объяснить тотъ странный фактъ, 
что въ обязательныхъ постановлешяхъ относительно торговли 
молокомъ большинства городовъ нетъ ни одного намека от­
носительно осадка въ молоке, — или, что еще хуже, сани­
тарный надзоръ смотритъ на молочную грязь, какъ на нор­
мальную составную часть молока и допускаетъ ее даже въ 
детскомъ молоке, требуя лишь, чтобы количество ея не пре­
вышало определенной весовой нормы. Очень невелико число 
техъ обязательныхъ постановлен^, въ которыхъ требуется, 
что бы молоко не содержало никакой грязи, т. е. осадка. 
Приведу примеръ: изъ 81 города Германш, имеющихъ 
въ настоящее время обязательныя постановлешя относительно 
торговли молокомъ въ 61 (75%) не делается ни малейшаго 
упоминашя о молочной грязи; 9 городовъ требуютъ, чтобы 
молочная грязь не переходила установленныхъ границъ (отъ 
8—15 миллигр. въ литре обыкновеннаго и 5 мг. — детскаго); и 
яапротивъ тому лишь 5 городовъ (6,1°/ 0) требуютъ, чтобы 
молоко не имело совершенно никакой грязи и 6, 7,3%>) чтобы 
оно после^/з—2 часового стояшя не показывало бы никакого 
осадка. (КетзсЪ, 01е ^езеЫкЬе Ке§е1ип§ <1ез МИсЬуегкеЬгз т 
ОеЩзсЫапс! 1903.) 
Если сравнимъ дальше требовашя гипены относительно 
количества бактерШ въ молоке и — въ воде, то и здесь мы 
находимъ ту же громадную разницу при оценке. Въ то время, 
какъ при количественно бактерюлогической оценке воды счи­
тается за вьк;ш1й допустимый предклъ, по однимъ 500 по 
другимъ 200 зародышей въ куб. сант.; а некоторые авторы, 
въ новейшее время, допускаютъ только 50 зародышей, какъ 
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максимумъ въ питьевой воде, въ молоке гипена не сделала 
даже попытки установить относительно количества бактерш 
какую нибудь норму. 
Коне шо, сл-Ьдуетъ принять во внимаше, что при одинако-
выхъ услов1яхъ, бактерги размножаются въ молоке несравненно 
скорее чемъ въ воде, и что большое количество зародышей 
въ немъ принадлежать какъ разъ къ группе полезныхъ бак­
терш. Не смотря на это при правильномъ добыванш и уходе 
за молокомъ количество бактерш можетъ служить мериломъ 
для чистоплотнаго добывашя и для свежести молока, и давно 
пора установить норму максимальнаго загрязнешя молока бак-
тергями, по крайней мере для такъ называемаго детскаго^ — 
гипеническаго или санитарнаго молока. Само собою разу­
меется это количество бактерш въ молоке при оценке его 
будетъ предметомъ 3-ьей степени; первое требоваше гипены, 
это доказательство о безвредности молока, второе — дока­
зательство чистоты, т. е. полное отсутствге такъ называемой 
молочной грязи.*) И лишь на третьемъ месте, будетъ стоять 
количественный бактерюлогическш анализъ съ требовашемъ, 
чтобы, по крайней мере въ наивысшемъ сорте молока, число 
зародышей въ куб. сант. не имело бы более 5 цыфръ. 
Со старымъ взглядомъ о невозможности избежать: во 
первыхъ молочной грязи, во вторыхъ, большого количества 
бактерш въ молоке, давно уже пора разстаться, не только на 
основанш гипеническихъ соображенш, но и изъ чисто прак­
тическая разсчета. Потому что, во первыхъ молоко добытое 
чистымъ и сильно охлажденное после доешя, можетъ гораздо 
долее сохраняться и, следовательно переноситъ перевозъ на 
более дальныя разстояшя; а во вторыхъ все продукты изъ 
такого молока более высокаго качества и дольше сохраняются. 
На выставкахъ, напримеръ, часто приходится констатировать, 
что два различныхъ сорта масла, которые вначале при экспер­
тизе ничемъ не отличались другъ отъ друга, черезъ неко­
торое время показываютъ сильно бросающуюся въ глаза 
1) Последнее проще всего и без т. всякихъ аппаратовъ определяется 
такъ: изатЬдуемое молоко, въ количеств^ 1 или */2 штофа наливается въ бу­
тылку ис(ъ б'Ьлаго прозрачнаго стекла и оставляется въ поко-Ь на 1/2 часа. 
Если теперь поднять бутылку, то на дн4 ея не должно быть видно невооружен­
ному глазу никакого осадка. 
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разницу. Почти всегда обнаруживается тогда, что матер1алЬмъ 
для производства хорошаго, стойкаго масла служило молоко 
добытое чистымъ, для масла скоро портящагося служило более 
грязное молоко. ЁсЬ тё, которые приготовляютъ экспортное 
масло или занимаются швеЙцарскимъ сыроварен!емъ Прекрасно 
умёютъ ценить громадныя Преимущества чистаго молока и 
вредныя качества загрязнённого. 
Первая и самая главная задача не только гипена молока, 
но и при ПОДНЯТ1Я молочнаго хозяйства вообще, состоитъ въ 
полученш чистаго молока. Всюду, гдё вводится реформа мо­
лочнаго хозяйства, она должна начать въ хлеву съ чистаго 
добывашя Молока. 
Техника принесла на рынок! множество машинъ и аппа­
ратов?», которые преследуютъ цель очистить молоко отъ грязи. 
Все эти аппараты имЪютъ лишь относитёльную ценность, 
потому что ими начинаютъ очищать молоко только тогда, 
когда грязь уже вся растворилась и опаснкя грязевыя бакте-
рЫ сильно размножились. Процеживаше и фильтращя мо­
жетъ только тогда принести действительную пользу, если она 
применяется возможно раньше, т. е. во время доешя. Вернее 
всего действовать профилактически : надо предотвратить за-
грязнеше молока, тоща являются излишними дороНя устрой­
ства фильтровъ, и кроме Того молоко ценнее. 
Что въ настоящее время не дЬлаютъ существенной раз­
ницы между чистыме въ гипеническомъ отношенш молокомъ 
и нечистымъ, что выражешя, какъ напр.: „нетуберкулозное 
молоко", „детское молоко", „гипеническое молоко" и т. п., 
служатъ для одной только рекламы и что, наконецъ, действи­
тельно Чистое молоко можно встретить такъ редко, следуетъ 
приписать тому обстоятельству, что какъ поставщики такъ и 
потребители еще слйшкомъ мало знакомы съ основными пра­
вилами молочной гипены» Здесь для ветеринарныхъ врачей 
представляется обширное и благодарное поле деятельности. 
Какъ ближайвше советники сельскихъ хозяевъ, въ качестве 
городскихъ, сельскихъ, уездныхъ и земскихъ врачей, они 
призваны, какъ никто другой, привести въ практическое при-
менеше молочную гипену и популяризировать таковую среди 
посТав1цйковъ и потребителей. Само собой разумеется, здесь 
является сопсШо зте ^иа поп, что ветеринары были бы доста­
точно знакомы съ этимъ предметомъ. 
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На этомъ основанш было бы очень желательно, чтобы 
молочная гипена, связанная съ практическимъ курсомъ мо­
лочной бактерюлопи и санитарнаго контроля за молокомъ, 
была бы включена, какъ обязательный предметъ, въ курсъ Ве-
теринарныхъ Институтовъ. Этотъ вопросъ уже часто поды­
мался, и во многихъ Ветеринарныхъ Институтахъ молочная 
гипена уже читается, но нигде она, насколько мне известно, 
не была принята въ число обязательныхъ предметовъ. Также 
и въ Юрьевскомъ Ветеринарномъ Институте дело обстоитъ 
не иначе, хотя, все таки, здесь дается возможность студентамъ 
детально знакомиться съ этимъ деломъ на утвержденныхъ 
Министромъ Земледел1я 6-ти недЪльныхъ курсахъ молочной 
бактерюлопи и гипены молочнаго дела. 
Такъ какъ корреферентъ мой на съезде, докторъ Гру-
беръ, х) отчасти уже обработалъ въ своемъ реферате те фак­
торы, на которые должно обращать внимаше для получешя 
чистаго молока, то я хочу упомянуть здесь только о томъ, 
что мне кажется особенно важнымъ. 
Гипеническое получеше молока поставило себе задачей 
доставлять потребителямъ молоко въ томъ виде, а главное въ 
той чистоте, "въ каковой оно находится въ вымени коровы. 
Взгляды авторовъ относительно стерильности молока въ вы­
мени сильно расходятся. Въ то время, какъ одни считаютъ 
его совершенно свободнымъ отъ зародышей, друпе доказыва-
ютъ какъ разъ обратное. 
При моихъ опытахъ, произведенныхъ надъ свежими,, 
только что доставленными изъ бойни выменями, я нашелъ, 
что железистая ткань въ глубине вымени, а при нормальныхъ 
соскахъ и цистерна, не заселены бактергями. Также после 
инъекцш большихъ (2,0) массъ хромогенныхъ сапрофитовъ 
(Вас!: ргосП^юзит, Вас. ую1асеиз е!;с.) непосредственно въ 
кровь, нельзя было доказать присутств1е последнихъ въ. мо­
локе. Противоположными являются, однако, опыты профес­
сора Остертага. После введешя въ циркулирующую кровь, 
большихъ массъ бактерш (смытый бульономъ налетъ съ 5-ти 
1) Подготовительнымъ комитетомъ VIII междун, ветер, конгресса быль-
приглашенъ въ качеств^ референта по разсматриваемому вопросу кронЪ меня 
еще и сотрудникъ проф. Вейгмана, Д->-ръ Груберъ въ Кил-Ь, который однако не 
явился на съЬздъ и представилъ свой докладъ въ печатанномъ вид-Ь. 
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агарныхъ культуръ) онь могъ доказать, но не раньше какъ че-
резъ-80 минуть после инъекцш, присутств1е байтерш въ молока, 
,, но бактерш были здесь.каждый разъ мертвыми. Такимъ обра-
,эомъ, загрязнеше молока,въ вымени не можетъ произойти у здо-
ровыхъ животныхъ черезъ кровь. Но остается еще второй, путь 
заражешя — черезъ канальцы • ,сосковъ. Что и по этому пути 
не ̂ происходить-постоянного загрязнешя молока въ вымени 
доказываютъ опыты Бакгауса, Владимирова, Остертага и мои. 
После введен1Ял различныхъ сапрофитовъ и безвредныхъ для 
коровы болезнетворныхъ бактерш> напр. бациллъ тифа, въ 
' .цистерну можно< было всегда констатировать быстрое умень­
шите количества бактерш и скорое (въ продолжен ш отъ 4-хъ 
до 8-ми дней) исчезновеше ихъ изъ вымени коровы. Такимъ 
образомъ молоко въ глубине вымени здоровой коровы -— 
стерильно.; чтобы получить его оттуда въ чистомъ виде на­
добно позаботиться о томъ, чтобы оно< не загрязнялось во 
врем» доешя. 
Какъ первый источникъ загрязнешя является конечный 
пунктъ сосковаго канальца. После доешя здесь остается 
всегда капля молока, на*которую летомъ часто садятся мухи 
и въ которой, прежде, чемъ она высохнетъ, развивается боль­
шое количество бактерш. Эти бактерш отчасти проходятъ и 
въ нижнюю часть сосковаго канальца и не могутъ быть уда­
лены даже при помощи самой тщательной чистки, только при 
доенш они выполаскиваются и обусловливаютъ обилге бак­
терш въ первыхъ струяхъ молока. Весьма сильно пони­
жается значеше этого источника загрязнешя простымъ выти-
рашемъ вымени и, въ особенности, нижней части сосковъ 
после доешя. 
Вытирашемъ молочныхъ остатковъ отнимаютъ у бактерш 
ихъ питательную среду, вследств1е чего является невозмож­
ность размножешя последнихъ и отсутств1е загрязнешя выно-
•сящаго протока. 
Конечно, при этомъ не исключено новое загрязнеше 
этого места навозомъ. Чтобы избежать этого, пришлось бы 
вымя держать постоянно закрытымъ. 
Более важнымъ источникомъ загрязнешя молока явля­
ются наружные покрову доровц, загрязценныя частицами на­
воза, корма и цОдст^лки.- ,На >щерсти зада и,, на. длирныхъ 
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волосахъ, покрывающихъ вымя находятся всегда частички, 
кбторыя при каждомъ двйженш животнаго — при ударе его 
хвоста и даже при самой манипуляции доешя — падаюте въ 
•открытый подойникъ и загрязнеше молока будетъ т^мъ больше, 
чемъ грязнее корова и ея вымя. Вопросе о способе очйстки 
вымени является спорнымъ, разные Лица "на него отйечаютъ 
различнымъ образомъ. Одни требуютъ мытья каждый разъ 
передъ доешемъ; друпе разъ навсегда Запрёп^аютъ это и 
советуютъ обтираше мокрымъ или Же проййтайнымъ вазели-
номъ платкомъ. И то и другое кажется мне нёправйльнымъ 
уже потому, что здесь нельзя поступать шаблонно; Если 
вымя сухо и чисто, какъ это бываетъ наприйеръ при пастьбе 
скота на подножномъ корму, то понятно достаточно простое 
обтираше сухимъ, мокрымъ и жирйымъ платкомъ; но если 
вымя запачкано жидкимъ навозомъ, чего нельзя избе^скть 
даже въ чисто содержанныхъ хлевахъ, то таковая чистка не 
достаточна. Надо было бы потратить много поЛотенёцъ, чтобы 
удалить навозъ, и даже тогда чистка была бы весьма недоста­
точна. Въ этомъ случае непременно необходимо мкть^ При 
мытье вымени надобно обращать внимаше на то, Чтобы ^пот­
реблялась текущая вода, и что было бы Столько полотенёцъ, 
что на две коровы приходилось бы по одному, и чтобы 
мытье вымени производилось бы бтдельнымъ Лицбмъ, а не 
доильщицами. Наиболее затруднительное при этомъ бываетъ 
добываше достаточнаго количества воды. Для нейнб^ихъ ко-
ровъ достаточно большого жестяного сосуда въ фо>рме Эсмар-
ховской кружки, которая привешивается къ стене или на 
столбе позади коровъ, если же Число коровъ большее, то 
резервуаръ для воды делается въ виде ранца и носится на 
спине, причемъ Кишка проведена по руке къ кисти. Въ 
очень большихъ скотныхъ дворахъ, съ сотнею и более ко­
ровъ, рекомендуется брать воду при помощи резиновой кишки 
изъ чана на маленькой Повозке, которая Движется въ про­
ходе сзади коровъ. Такой способъ уже Практикуется въ не-
которыхъ скотныхъ дворахъ Прибалтшскаго края. 
Чтобы избежать загрязнешя молока со стороны наруж-
ныхъ покрововъ коровы, рёкомёййуётой йо 1) ЧШт?бе оЪдёржа-
ше коровъ и выменй, "что вт» сйбю о^е^ёдь Д0 гст'й1'к6тсй й&йёсо-
образнымъ устройствомъ хлевовъ,'бвбё^рёйетнйымъ удйлён{ёмъ 
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навоза, ежедневной чисткой коровъ щеткой и скребницей и 
чисткой вымени передъ доешемъ. Содержаше въ чистоте шерсти 
особенно облегчается стрижкой всего зада животныхъ Гауптне-
ровскимъ аппаратомъ • и опаливашемъ волосъ на вымени; 
во 2) гцлучаютъ коровъ во время доешя тихо стоять, 
что достигается хорошимъ, умЪлымъ обращешемъ. Весьма 
опасные для загрязнешя молока удары коровъ хвостомъ можно 
избежать привязашемь хвоста къ задней конечности или при-
в*Ьшиван1емъ небольшой къ нему гири; 
въ 3) употреблять закрытые подойники съ фильтрацтн-
нымъ приспособлешемъ. На эти подойники я хочу обратить 
особое внимашё. Они жестяные, закрываются воронкообраз­
ной крышкой. На самомъ глубокомъ месте крышки находится 
фильтровальный* слой: две тонюя проволочныя сетки и между 
ними слой ваты. Кружки ваты получаются готовыми въ тор­
говле. Преимущество этихъ подойниковъ состоитъ въ томъ, 
что при употребленш ихъ частицы навоза и грязи съ на-
ружныхъ покрововъ коровы не могутъ упасть въ молоко; 
если же они попадаютъ на крышку или же на сетку подой­
ника, то имеется возможность легко ихъ удалить; и во вто­
рыхъ, такъ какъ процЬживаше здесь происходитъ медленно 
и основательно, то молоко въ подойнике получается совер­
шенно чистымъ. Кроме того здёсь сберегается много времени, 
такъ какъ при такомъ способе доешя всякое дальнейшее 
процЬживаше и фильтроваше молока излишни. 
Стоимость ваты очень мала. Если же кто боится и этого 
расхода, то вату можно заменить фланелью или же байкой. 
Куски фильтровальной матерш после каждаго употреблешя 
должны быть тщательно вымыты, прокипячены и высушены 
на солнце. Эти подойники я ввелъ 5 летъ тому назадъ, и 
они употребляются съ лучшимъ успехомъ во многихъ кресть-
янскихъ и помещичьихъ хозяйствахъ Прибалтшскаго края. 
Ихъ можетъ сделать каждый жестянникъ, лишь бы указать 
ему форму и размеръ подойника. 
При добыванш чистаго молока, весьма много зависитъ 
отъ доильщицы ; необходимо чтобы она понимала смыслъ 
всехъ распоряженШ и действовала сознательно. Доильщицы 
должны быть чисто одеты, проще всего, если имъ даютъ по­
крывавшие все тЬло полотняные фартуки, которые оне оде-
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ваютъ передъ каждой дойкой поверхъ одежды. Для преду­
преждения попадешя волосъ въ ПОДОЙНИКИ, голова ДОИЛЬНИЦЪ 
должна быть покрыта платкомъ или соответствующей шапочкой. 
Руки до локтя должны быть голы и до доешя обмываться 
теплой водой мыломъ и щеткой, а после дойки каждой коровы 
споласкиваться водою. Доеше должно производиться сухимъ 
способомъ, безъ овлажнешя сосковъ молокомъ. 
Весьма существенное значеше при добыванш стойкаго 
т. е. беднаго бактер1ями молока заслуживаетъ возможно раннее, 
быстрое охлаждеше его на возможно низюе градусы. Съ 
целью достигнуть этого мы конструировали себе подойникъ 
съ холодильникомъ. Въ немъ охлаждеше молока происхо­
дить уже во время дойки посредствомъ холодильной смеси 
помещенной въ выпячиванш двойного дна, на градусы близюе 
нулю. Этотъ методъ, какъ самый идеальный, можно рекомен­
довать и для практики. Но намъ, въ ПрибалтШскомъ крае, 
пока не удалось его ввести въ практику. Напротивъ здесь 
много применяется охлаждеше молока машинами тотчасъ-же 
после выдаивания, особенно въ летнее, жаркое время. Холо­
дильнику установленный на телегЬ, къ дойке вывозится на 
пастбище, молоко после дойки изъ подойника прямо нали­
вается въ холодильникъ, Который оставляетъ охлажденное до 
3—6° С. У крестьянъ установка свежевыдоенного молока въ 
колоду съ холодною водою имеетъ громадное значеше. 
Если при доёнш обращаютъ внимаше на все вышеука­
занное, заботятся о здоровье коровъ, о чистомъ содержанш 
коровника, о целесообразной чистке и основательномъ вы-
париванш молочной посуды, если молоко тотчасъ же после 
доешя удаляется изъ хлева и охлаждается на возможно низ-
к1е градусы, то можно получить очень чистое и стойкое, т. е. 
сохраняющееся долго, молоко. Такое молоко съ полнымъ 
правомъ можетъ быть продаваемо подъ назвашями детскаго 
или гипеническаго, или санитарнаго молока; но все таки число 
бактерШ въ такомъ молоке весьма велико. 
При моихъ старашяхъ добыть молоко насколько возможно 
безъ зародышей, я пытался прежде всего избежать перваго 
источника загрязнешя на концахъ сосковъ темъ, что после 
основательной чистки мыломъ и спиртомъ закрывалъ вымя 
покрываломъ, въ роде хирургической повязки. Но все таки 
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загрязнешя со сторону наружныхъ покрововъ были весьма 
велики; чтобы избежать и этихъ загрязненш, я принужденъ 
былъ дать повязке болыше размеры, такъ что она въ конце 
концовъ получила форму защитительныхъ штановъ г  предохра-
нярщихъ ртъ загрязнешя всю окружность вымени, бедра и 
бока. Этими защитительными штанами были достигнуты луч­
ине результаты. Получено было безъ затруднен!# молоко,, 
въ которомъ число бактерш колебалось между несколькими 
дюжинами и сотнями, и которое въ среднемъ содержало не-
многимъ более ста зародышей въ куб. сант.. Защитительные 
штаны, къ которымъ корова привыкла черезъ несколько дней, 
сшиты изъ полотна, удобны для мытья и снизу йокрЫты не­
промокаемой матер!ей. На крестце и на бедрахъ они за­
стегиваются пуговицами; спереди, снизу и съ боковъ они 
удерживаются въ своемъ положенш завязками, которые ведутъ 
къ ошейнику. Во время доешя разстегивается определенная 
часть. Где требуется получить совершенно чистое, почти свобод­
ное отъ зародышей молоко, напр., для бактер1блогическихъ 
целей, эти штаны могутъ оказать хорошую услугу. 
В ы В О д ы. 
1) Необходимо, чтобы молочная гипена, съ практиче-
скимъ курсомъ молочной бактерюлопи и санитарно-полицеЙ-
скаго контроля за молокомъ и молочными продуктами, была 
бы включена въ курсъ Ветеринарныхъ Инстйтутовъ. 
2) Надлежитъ строго смотреть за тЬмъ, чтобы наимено-
вашя какъ то: „молоко свободное отъ туберкулоза", „детское 
молоко", „гипеническое" или „санитарное молоко", не употреб­
лялись, для одной только рекламы, и чтобы продажа подоб-
ныхъ молочныхъ сортовъ было бы связано съ определенными 
требовашями. (Постоянный ветеринарный надзоръ за состо-
яшемъ здоровья, кормлешемъ и содержашемъ скота, чистое 
добываще и' немедленное охлаждеше молока после доешя). 
3) Въ обязательныхъ по стан овлешяхъ о торговле мо­
локомъ въ городахъ .надобно .требовать, чтобы всякое молоко, 
поступающее въ продажу, не содержало бы грязи. Для прак­
тическая , контроля рекомендуется наливать изследуемое мо­
локо въ бутылку изъ белаго прозрачнаго стекла, вместимостью 
въ литръ. После трехчасового стояшя въ бутылке не должно 
быть никакого осадка. 
- * •  
Практичеекве шытайедашхъ пашризаторовъ въ 
гор. ВеШергИ, бывшим вг Апреле 19 84 г. на меж-
ду народном» конкурсЬ ВЪ'С.-Петербург!-
Докладъ проф. Е. Гаппйха, йредегё&летшый ДепартймейтуЗемлед&пя 12 ф; 1905 р. 
Согласно § 10 правилъ объявленнаго въ 1903 году Депар-
таментомъ Земледел1Я и состоявшаяся въ Апреле месяце 
1904 года между народ н а го конкурса ручныхъ пасте­
ризаторовъ, аппараты, намеченные экспертной комисс1ей для 
премировашя, должны были подвергнуться дальнейшему испы-
танш въ хозяйствахъ. 
Такое испыташе Департаментомъ Земледел1Я решено было 
произвести въ г. Везенберге, Лифл. губ. въ маслодельномъ 
заводе сельскохозяйственнаго общества „Помещикъ", где пере­
рабатывается до 10,000 штофовъ молока ежедневно, и бактер!р-
логическая сторона этого дела, согласно отношению Директора . 
Департамента Земледел1я отъ 2-го 1юля за .М? 14088 и теле­
грамме его-же отъ 5. 1юля, было поручено мне, причемъ сооб­
щалось, что въ помощь мне откомандированы заведывающш 
Ярославской испытательной Лаборатор1ей по молочному хо­
зяйству г. Паращукъ и старппй инструкторъ по молочному 
хозяйству на Витебскую губ. г. Шахназарова 
По прибытш моемъ 7-го Тюля въ гор. Везенбергъ, я уже 
нашелъ тамъ вышеупомянутыхъ лицъ, которыми заранее были 
распакованы и устан'об'ЛёйЫ '6 * испй^ьйгаёййхъ аппаратовъ. 
Изследьвате этйхъ аппар&товЪ найй й'роййводйлоьь въ йераодъ 
съ 8-йо по 30-ое !1юЫя'1903 г. 
Для-бактер16лФгйчесКагд испытёйхя 5  мною - бы ла Найеч&ш 
нижеследующая программа'; ' согласно котб'^^й -изследвбаЛФсв! ц 
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1) устройство и удобство чистки аппаратовъ, 
2) бактершубивающее дЬйств1е аппарата при нагрЪва-
нш молока на 70°, 85о и 90о С, 
3) дЬйств1е различныхъ пастеризаторовъ на вегетатив-
ныя формы бактерш и на прочность пастеризован­
ная на 70, 85 и 90° молока въ смысле скисашя, или-
же створаживашя его при комнатной температуре, 
4) продолжительность и равномерность подогревашя от-
дельныхъ частицъ молока, прошедшая черезъ ап­
параты, 
5) примесь воздуха къ молоку въ аппарате, 
6) изменеше физическихъ свойствъ молока, въ зависи­
мости отъ пастеризацш. 
Имея въ виду разрешеше намеченныхъ пунктовъ, сна­
чала производилось повторное испыташе каждая аппарата 
въ отдельности и потомъ уже поставлены были 4 серш опы­
товъ одновременная испыташя всехъ 6 аппаратовъ при оди-
наковыхъ услов1яхъ. Въ нижеследующемъ и будутъ изло­
жены ходъ и результаты этихъ изследованш. 
Производившиеся одновременно изследовашя съ техни­
ческой стороны, напримеръ производительность, расходъ топ­
лива и т. п., изложены въ соответствующемъ докладе г-на Ин­
структора Шахназарова. 
Все 6 пастеризаторовъ были установлены въ 2-хъ поме-
щешяхъ маслодельная завода сельскохозяйственная Обще­
ства „Помещикъ". 
Въ самой маслодельне, т. е. въ большомъ помещенш где 
находились сепараторы, маслобойки, отжималки, а также произ­
водилась заготовка молока для отправки въ С.-Петербургъ, 
были установлены на прочныхъ фундаментахъ аппараты: „Пер-
фектъ „С" и Б", „Альборнъ" и „Гильдебрандъ", а въ машин-
номъ отделенш фермы монтированъ былъ „Перфектъ А" и 
поставлены „Корона" и „Косскель". — 
Удобство чистки аппарата. 
Первое требоваше молочной гипены — это чистота и 
потому, при оценке какого либо современная аппарата съ 
гипенической точки зрешя, на первой очереди долженъ сто­
я т ь  в о п р о с ъ  н а с к о л ь к о  л е г к о  б ы в а е т ъ  д е р ж а т ь  а п п а -
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р а т ъ  в ъ  ч и с т о т е ,  ч т о  п о н я т н о ,  т е с н о  с в я з а н о  с ъ  п р о с т о ­
той конструкцш. Согласно этому части, приходяцця въ сопри-
косновеше съ молокомъ должны быть гладки, хорошо вылу­
жены, безъ острыхъ угловъ и спаекъ, словомъ устроены такъ, 
чтобы каждая часть аппарата была доступна чистке рукою, 
или щеткою. Пастеризаторъ, кроме того, долженъ легко раз­
бираться, и не давать ни пригара, ни нриставашя частицъ 
казеина къ стенкамъ — накипа,. потому что очистка приго-
релаго и приставшая молока требуетъ много времени, не 
говоря уже о томъ, что нагаръ молока на стенкахъ пастери­
затора, какъ плохой проводникъ тепла, сильно уменьшаетъ 
производительность его. 
Бактерюубивакмцее дЪйствйе аппарата. 
Если молоко пастеризуется, то этимъ преследуется цель 
убить определенныхъ бактерш, либо болезнетворныхъ, либо 
молочнокислыхъ или другихъ и чемъ полнее это дости­
гается, темъ выше ценится аппаратъ, если притомъ онъ удов-
летворяетъ и другимъ условгямъ, предъявляемымъ къ подоб­
ная рода аппаратамъ. Бактёрюубивающая сила аппаратовъ 
определялась нами по отношение ко всемъ имеющимся въ 
молоке и развивающимся при комнатной температуре микро-
бамъ при помощи количественно-бактерюлогическихъ анали-
зовъ пастеризованнаго на различные градусы молока. Бак-
терюлогичесюя работы производились въ небольшой комнате, 
служившей ферме конторою и непосредственно прилегающей 
къ большому пЪмещешю, где стояли 2 Перфекта, Альборнъ 
и Гильдебрандъ. Здесь была установлена привезенная мною 
и з ъ  Ю р ь е в а  п о х о д н а я  б а к т е р 1 о л о г и ч е с к а я  л  а  б  о -
р а т о р 1 я, въ составъ, которой входили следующее предметы: 
1) микроскопъ, со всеми инструментами, реактивами и 
красками для микроскопическихъ изследованш, 
2) текучепаровой стерилизаторъ съ керосиновой и бен­
зиновой горелками, 
3) стерилизацюнный шкафъ, 
4) стерилизаторъ для дестиллированной воды, 
5) бродильный аппаратъ на 20 пробъ, 
6) титрацюнный приборъ для определешя кислотности 
молока, съ реактивами, 
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7) приборъ для разливашя пластинокъ, Гейденрейха, 
8) * счетчйкъ Вольфй'югеля съ Лупой, 
9) 142 Петр1ёвЬК1Я чашкй^ 
10) 75 болыйихъ й 143 Маленькихъ стерильныхъ 'буты-
локъ'для взктГя пробъ молока и для приготовления 
разбйВлёнШ', 
11) 27 измЪрительныхъ Ьипетокъ, 
12) 8 проволочнЫхъ корзинъ съ 350 пробирками сте­
рильной жеЛатйны, 1  
13) прйборъ для ЙЗЯТ1Я пробы на скорость прохождешя 
отдЪльн'ыхъ Частйцъ моЛока черезъ пастеризаторы: 
штативъ съ 20 большими пробирками, 
14) секундом'Ьръ и термометры. 
П о м Ъ щ е й Г ё  й м ' - Ь л о  б о л ь й ю е  о к н о ,  в ы б Ъ л е н н ы я  и з в е с т ь ю  
стЬны, асфальтовый полъ — однимъ словомъ было чистое и 
св'ЬТлое и вполне удовлетворяло требовашямъ предъявляемымъ 
къ временной лабораторш. Аппараты были установлены на 
З-Хъ'столахъ, и кромЪ того въ нашемъ распоряженш нахо­
дился' шкафъ, послуживгшй для хранешя пробъ молока и 
вылйТЫхъ йзъ'нихъ чашекъ съ Желатиной. Занимаясь 7-го 
и 8-го устройствомъ лабораторш, 9-го прйсТуплено было къ 
опытамъ.: 
Первоначально испытывалось ежедневно по одному ап­
парату, съ ц-Ьлыо болЪе близКаго изслЪдовангя аппарата не 
толькЬ съ бактёрюлогйческои точкй зрЬшЯ, но 1' и съ техни­
ческой. Изъ тех'нй^есКихъ вопросовъ,' главнымъ образомъ, 
интересовала насЪ простота устройства, удобство сборки и 
чистки, равномерность и степень" нагрЪвашя, производитель­
ность и т. д. 
Все необходимое для испыташя пастеризатора молоко 
(обыкновенно 20 ведеръ), наливалось въ большой пр1емникъ 
Альборна й основательно перемешивалось. Аппар'атъ пускался 
въ ходъ и, если въ немъ устанавливалась определенная 1°, 
то брались парныя пробы молока: одна проба изъ пр1емника 
испытуемаго пастеризатора т. е. непастерйзованНаго молока, 
а другая Проба мОЛОка, прошёдшаго черезъ аппарат!.. Между 
взят1емъ обЪихъ прОбъ проходило всегда не боЛЪё н^сколь-
кихъ.минутъ. 
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Температура непастеризованного молбка отмечалась каж­
дый разъ; она при различных^ опытахъ колебалась между 1  
11 и 15° С. 
Пробы брались въ стерилизованный 'бутылочки, вмести­
мостью 300 граммъ, закрытый ватнШи йр'ббкаки, причемъ 
тотчасъ-же, по взятш пробы, он'-Ь помещаЙй^ь въ заранее 
приготовленный чашки со льдомъ, где и Оставлялись до бли-
жайшаго изследовашя. Каждая проба снабжалась ДвОиныМЙ' 
надписями: 1) на самой бутылочкё' и 2) на бумаЖныхъ кол-
пачкахъ, которые надевались на бутылочки; последнее дела­
лось, потому, что надписи на бутЫлкахъ^ помещенныхъ въ 
ледъ часто делались нечеткими. Изъ каждаго аппарата из-
следовалось молоко, пастеризованное на 70, 85 и 90° С. 
Эти температуры были избраны въ силу следующихъ ёооб^ра-
женш: первая температура (70°), какъ минимальная, устано­
вленная для конкурс'а, вторая (85°), какъ общепринятая и 
установленная, между прочимъ, закономъ для пастеризацш 
обрата въ Даши и третья (90°), какъ практикуемая при про­
изводстве парйжскаго масла и требующаяся закономъ для 
молока при существовали напр. ящура въ какой либо мест­
ности. 
После изследовашя каждаго аппарата' въ отдельности — 
1 7 - г о  1 ю л я  н а ч а т о  б ы л о  о д н о в р е м е н н о е  и с п ы т а н и е  в с Ъ х ъ  
вообще аппа р а т о в ъ, за исключётёмъ Финляндска1гд 
(Косскеля), какъ неудовлетворившаго треб'овашямъ конк^Ш" 
При взятш пробъ мы поступали следую щи мъ образомъ': 
если общш бакъ, откуда молоко предназначалось дЛй сепа-
раторовъ, былъ уже наполненъ до верху 1— ходъ сепаратб-
ровъ на время прюстанавливался,' равно' какъ прекращалось'* 
д а л ь н е й ш е е  в л и в а н и е  м о л о к а  в ъ  б а к ъ ; 1  м о л о к о  п р и э т о м ъ  
основательно перемешивалось й разливалось въ св^Же вымы­
тый, приготовленный 1  для Отправки мОлока въ *С.-Петёрбургъ, 
.••м ;• , <г а .• - > ь н. у ь ( • О I • г. ; 
оолышя транспортная фляги, въ которыхъ оно и переносилось 
къ отдельнымъ пастерйзаторамъ. В<5 врёкя самого разлиёашй 
нами брались 2 пробы этого общаго молока: 'одн^въ 1  качаШ 
разливашя, другая-же въ концов, 1  Хп^^бЙиз^иЙЗ^ьШ^чёр'езН»' 20 
минуть)." 
Предварительно вс4! аппараты ВыЛй' УагВ^овлены ке опытуV 
съ получешемъ молока они пускалйёь -  въ'хОдъ, и какъ ТоЛьКО-
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устанавливалась определенная температура и держалась 2—3 
минуты — тотчасъ брались пробы для бактерюлогическаго 
изследовашя. Сначала устанавливалась температура въ 70", 
загЬмъ въ 85" и наконецъ въ 90° С. 
Отъ шести аппаратовъ такимъ образомъ взято было 18 
пробъ. Причисливъ сюда еще 2 пробы непастеризОваннаго 
молока, всего подвергалось изслЪдованно, каждый разъ, 20 пробъ. 
Тотчасъ-же за взят1емъ пробъ мы приступали къ бактерюло-
гическому изслЪдованш ихъ, для чего устанавливались по 
порядку, за соответствующими надписями для каждой пробы, 
2 бутылочки, каждая съ 100 к. с. стерилизованной воды, 3 
измЪрительныя пипетки съ дЬлешями на Ую к. е., 2 пробирки 
съ расплавленной желатиной и 2 стерилизованныя, Петр1ев-
ск1я чашки. 
Ходъ изследовашя былъ таковъ. После тщательнаго 
взбалтывашя пробы молока, стерильной Пипеткой набирался 
1 к. с, его и смешивался съ 100 к. с. стерилизованной воды; 
после основательнаго промешивашя смеси, новой измеритель­
ной пипеткой брался оттуда 1 к. с. смеси, и примешивался 
къ другой бутылочке со 100 к. с. стерилизованной воды. 
Такимъ путемъ мы получали разбавлеше въ I бутылочке 
1:100, а во И — 1; 10000. Пипетка, которою переносилась смесь 
1 : 100 возвращалась снова въ бутылку съ этою смесью и при 
желанш получить разливку съ концентрацией 1 : 100 и 1^: 1000 
переносилось 1 и '/ю к. с. смеси въ пробирку съ расплавлен­
ной желатиной, которая по смешиванш и разливалась въ 
чашки Петри. При желанш получить более сильныя раз-
бавлешя, мы третьей пипеткой отмеряли изъ смеси II 1, V 2  
или Ую к. с. и переносили каждое изъ этихъ количествъ въ 
пробирку съ расплавленной желатиной, выливали въ чашки 
Петри, чемъ достигалось разбавлеше 1 : 10,000, 1 : 20,000, 
1 : 100,000. После равномернаго распределешя желатины на 
дне чашки, последняя ставилась на установленную горизон­
тально пластинку Гейденрейховскаго аппарата, откуда, после 
остывашя желатины, она переносилась въ шкафъ, где и оста­
валась до развит1Я и счета колонш. 
Влажной камеры для чашекъ Петри не требовалось, такъ 
какъ воздухъ въ лабораторш всегда былъ насыщенъ влагою. 
Температура помещешя колебалась между 16 и 19° С. 
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После первыхъ опытовъ, показавшихъ относительно-
сильное бактер1альное загрязнете изсл-Ъдуемаго молока, дот 
всехъ последующихъ были взяты более сильныя разжижешя. 
А именно изследовалось: 
нагретое до 70° С. при разбавлешяхъ 1 : 20,000 и 1 : 10,000-
„ 85° С. „ „ 1 : 10,000 и 1 : 1000 
„ 90° С. „ „ 1 : 1000 и 1 : 100. 
Счетъ колонш, вследств1е относительно низкой темпера­
туры помещешя, производился на 4-уй, а проверка его на 
5-ый день. Чашки Петри съ количествомъ колонш до не~ 
сколькихъ сотъ считались цкпикомъ; при большемъ количестве 
колонш, счетъ производился при помощи аппарата Вольфгю-
геля. Вычислялось среднее ариеметическое изъ 10 кв. снт. 
Количество колонш, найденное въ 1 кс. молока, умножалось 
на общее число (П снт. чашки (последнее определялось по 
формуле П р2) и итогъ подводился умножешемъ къ определе­
нно количества микробовъ въ 1 куб. сант. молока. 
ДЪйств»е пастеризаторовъ на молочно-кислыя бактерш. 
Практическая цель пастеризащи чаще всего заключается1  
въ  томъ ,  чтобы сделать  молоко  прочнее  въ  смысле  
с к и с а н 1 я. Каждому хозяину, какъ известно, выгоднее всего-
сбывать молоко въ непереработанномъ вид-Ь, но въ хозяйствахъ,. 
расположенныхъ вдали отъ большихъ городовъ это удается 
съ трудомъ, особенно летомъ, въ перюдъ жары. Молоко во* 
время перевозки скисаетъ — и потому то прибегаютъ къ^ 
пастеризащи молока: нагревашемъ убиваютъ молочнокислыхъ 
бактер1Й, затемъ быстро охлаждаютъ молоко и тогда отправ-
ляютъ его, причемъ оно въ такой форме сохраняется дольше 
ненагретаго на полсутки, сутки и больше. 
На сколько удовлетворяютъ этому требованш испыты­
ваемые пастеризаторы нами устанавливалось следующимъ-
образомъ. 
Во время каждаго опыта, когда установлена была въ ап 
парате определенная температура, одновременно съ пробами 
для бактерюлогическихъ изследованш, брались еще ташя-же для -
изследовашя на прочность. Въ стерильныя бутылочки вмести­
мостью 200 граммъ, прикрытыя ватными пробками и снабжен-
ныя соответственными надписями набирались: одна проба не-
78 
пастеризованнаго молока изъ пр1емника пастеризатора, и 3 
пробы пастеризованнаго молока-нагретаго до 70, 85 и 90' С., 
то есть всего 4 пробы при каждомъ опыте. 
Пробы молока тотчасъ после взят!я ставились въ чашки 
съ измельченнымъ льдомъ и водою, где и оставались до пол-
наго охлажцешя. После охлаждешя оне ставились въ шкафъ 
лабрраторш, после чего ежедневно, изследовалась консистен-
щя. При створаживанш пробъ молока кислотность последняго 
определялась титроватемъ по Сокслету. 
При одновренномъ испытании всехъ аппаратовъ пробы, 
взятыя для бактерюлогическаго изследовашя также служили и 
для опредвлешя прочности. 
Продолжительность и равномерность подогрЪважя отдельныхъ 
частицъ молока въ аппарат!. 
Громадное значеше при оценке пастеризатора заслу­
живаем 1 )  вопросъ  относительно  того :  на греваются  ли  
все .частицы пропускаемаго  черезъ  него  молока  рав­
номерно, или температура выступающаго молока есть про-
дуктъ смешивашя частицъ нагретаго на различные градусы 
молока — недогретаго и перегретаго и 2) важна для оценки 
продолжительность  нагревашя отдельныхъ  частицъ .  
Скорость прохождешя частицъ молока черезъ аппаратъ 
зависитъ отъ 2-ыхъ факторовъ 1) отъ часовой его произво­
дительности т. е. отъ количества молока, проходящаго въ оп­
ределенное время черезъ аппаратъ и 2) отъ размеровъ или 
вместимости аппарата. Чтобы узнать время прохождешя час­
тицъ молока черезъ какой либо аппаратъ въ минуту, необ­
ходимо умножить на 60 цифровое выражеше вместимости 
аппарата и разделить полученную сумму на часовую произ­
водительность. Но полученныя такимъ образомъ данныя про­
хождешя не отвечаютъ действительности ; оне по крайней 
мере не относятся ко всемъ частицамъ молока, прошедшимъ 
черезъ аппаратъ. Оне были-бы верны, если-бы каждая час­
тица молока проходила черезъ аппаратъ по одному и тому 
же строго определенному пути, где все частицы молока оди­
наково долго и :  гЬсно приходятъ въ соприкосновеше съ на­
гретой поверхностью аппарата. 
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Но этого не происходить въ ацпаратахъ Перфектъ 
и Альборнъ уже, потому, что аппараты эти снабжены, ме­
шалками, смешивающими во время хода аппарата только что 
поступающее молоко съ нагретыми уже частицами его. Не­
который частицы молока въ очень скоромъ времени выбрасы­
ваются мешалкой къ выходу, друпя же долго кружатся въ 
аппарате. 
Скорость, пррхождешя. отдедьныхъ частицъ черезъ аппа­
ратъ нельзя также принять црямо за, продолжительность на-
гревашя, потому что продолжитедьность нагреванш зависитъ 
отъ конструкцш аппарата. Въ этомт? отношенш. испытуемые 
нами пастеризаторы можно разделить на 2 группы : 1) аппа­
раты, состояние изъ однаго преемника и.мешалки: .^Перфектъ 
„А", „С" и „Альборнъ" и 2) аппараты^ въ которыхъ молоко 
должно идти по строго определенному, пути : ^Гильдебрандъ," 
„Корона," причемъ последней, отличался , еще и тЬмъ, . что 
теплота здесь, лучше утилизируется, врледст,в1е . регенератив-
наго действ1я. 
У аппаратовъ первой группы самая высокая 1° полу­
чается у выхода изъ аппарата, где и. помещенъ термометръ. 
Молоко, поступившее въ пастеризованный пр1емникъ, тотчасъ 
смешивается съ ранее нагре^ымъ и „ время прохождения его 
здесь почти всецело равняется времени нагрева,Н1Я, н,о ^наче 
у „Корона": здесь, самая высокая I0  получается тамъ, где 
нагретое „ас! тах1ггшт" молоко начинаетъ, отдавать свою вы­
сокую температуру встречному току поступающагр въ аппаратъ 
холоднаго молока. 
Скорость (прохождешя отдельныхъ частицъ черезъ ап­
паратъ определялось, нами прибавдешемъ,. вр время работы, 
къ молоку какой либо цветной суспензщ т. е. жидкости съ 
мельчайшими взвешанными въ ней цветными частицами.» Во 
время пол наго хода пастеризатора, когда последнее молоко 
изчезало изъ пр1емника, одним ь лицомъ, имевшрмъ.^екундо-
меръ въ рукахъ, вливалась суспензия и вследъ,. задней еще 
3 литра, в.оды. Мрментъ гфимедцирашя суспецзш точно „отме­
чался и после этого по исте^енщ кададыхъ 5 секундъ другнмъ 
лицомъ брались цдобы выт^каюде.е$ г,жцдкортр до явнаго ,ркра-
шивашя ея. 
.. во 
РеМ и Мааззеп, производивш1е впервые такую методику, 
рекомендуютъ въ качестве суспензш хлорноватисто барзевую 
соль, или гидратъ перекиси марганца, а также и сажу, како­
вые нами и применялись въ качестве индикаторовъ. Обе 
первыхъ жидкости должны употребляться лишь св-Ьже приго­
товленными. Для первой жидкости нужно иметь растворъ 
хлорноватисто-кислаго натра, и 10& раствора хлористаго 
бархя, а для второй — растворъ хлорнаго марганца и растворъ 
кристаллической соды. Т]ас1еп, Козке и Нег1;е1 кроме того употреб­
ляли споры головни пшеницы, а \\ ге1§шап еще и концентриро­
ванный растворъ фуксина. 
Нами, какъ уже сказано, применялись первыя два сред­
ства, а также сажа ; испробованы были различные сорта сажи г  
и изъ нихъ одна, которая при постепенномъ смешиванш съ 
молокомъ давала прекрасную суспензш, не выпадающую даже 
черезъ сутки, была применена къ опытамъ. 
Опыты проделаны были съ водою, такъ какъ по изсле-
довашямъ Т]ас1еп'а, Ковке и Нег*еГя разницы между коэффи-
щентами скорости частицъ воды ц молока не имеется, и по­
тому данныя полученныя съ водою, можно считать верными 
и для молока. 
Здесь постановка опыта была такая: непосредственно 
до опыта была заготовлена требующаяся суспенз!я и штативъ 
съ 20 пробирками, обозначенными надписями 5, 10, 15, 20, 
25, 30 и т. д. секундъ, служившими для взятхя пробъ. Все 
пробы были сделаны при нагреванш жидкости до 85°С и при 
нормальной скорости тока молока т. е. определяемой въ на-
ставлешяхъ производительности аппаратовъ. 
Если струя воды, вытекающей изъ аппарата показывала 
некоторое время 85°С., то въ моментъ исчезновенш воды изъ 
прдемника подливали суспензш въ количестве У2  литра и 
только при аппарате Альборна, где пр1емникъ значительной 
величины, подлито было больше. 
Съ момента вливашя жидкости пускался въ ходъ секун-
домеръ, вследъ затемъ брались пробы каждый 5 секундъ та­
кимъ образомъ, что подставлялись находящаяся въ штативе 
пробирки съ соответственными надписями. Пробы брались,, 
пока не выходила изъ трубки явно окрашенная вода. Для 
доказательства следовъ суспензш въ жидкости, применялся 
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микроскопъ. Срокъ времени отъ момента вливашя суспензш 
въ пр1емникъ аппарата, до появлешя первыхъ следовъ ея въ 
прошедшей черезъ аппаратъ воде и показываетъ намъ про­
должительность прохождешя отдЪльныхъ частицъ молока 
черезъ аппаратъ. Первые следы индикатора отмечались знач-
комъ -4-, при явномъ окрашиванш жидкости ставились два Н- и 
въ некоторыхъ опытахъ, если выделялось наибольшее количе­
ство индикатора, ставились три значка, что сохранено въ 
таблицах*». 5  '• " 
ПримЪсь воздуха къ молоку въ аппарат^. 
Обильная примесь воздуха Къ молоку во время пасте­
ризащи, можетъ уничтожить вею пользу, ожидаемую оть нея. 
Пъна образующаяся при пастеризащи отъ движения мешалки, 
вследств1е низкаго удЬльнаго веса и подъ действшмъ центро­
бежной силы остается у центра и, не приходя вовсе въ со-
прикосновеше съ нагреваемою поверхностью, оставляетъ 
пастеризаторъ. Бактерш же, заключеййыя въ пене, не будутъ 
убиты. Доказательство количества воздуха въ пастеризован-
номъ молоке потому имеетъ большое практическое значение. 
Мы старались доказать присутств1е воздуха посредствомъ 
взвешивания определеннаго количества молока до и после 
пастеризащи : такихъ опытовъ сделано две серш. Весы При­
менялись мадыя, системы Робеурваля. При первомъ испытанш 
пробы набирались въ круягху, которая наливалась каждый 
разъ настолько полною, что молоко лилось черезъ края ; 
молоко набиралось конечно такъ, чтобы при этомъ не обра­
зовалось пены. Но во время этого опыта» для молока изъ некото-
рыхъ пастеризаторовъ, была взята случайно другая кружка^ 
и обе оне не оказались одинаковыми по Объему, кроме того 
при перенесенш молока отъ аппарата до весовъ, которыя 
стояли въ лаборатории, проливалась незначительная часть 
молока, что понятно сильно Отзывалось на результатахъ 
опыта; а потому при второмъ испытанш былъ прюбретенъ 
сосудъ, съуживаюиийся кверху и, после ВЗЯТ1Я пробы, онъ 
ставился на тарелочку весовъ и переносился на ней такъ, 
что потери молока совершенно . было. 
При определен1и фнзическйхъ свойствъ молока было 
обращено внимаше на цветъ, запахъ и вкусъ его. 
ли- III I |< 1|1 1Ц , 11ц' д 
б 
Конструкц1я отдЪльныхъ пастеризаторовь и результаты 
опытрвъ по каждому отдельному аппарату. 
Пастеризаторы „Перфектъ" 
Ихъ конкурируютъ 3 образца А, С и В. Основнымъ типомъ 
всЬхъ этихъ аппаратовъ послужили старые датскхе пастери­
заторы системы Фюрда. ВсЬ три Перфекта имЪютъ то общее, 
что состоять изъ пом'Ьщеннаго въ парообразователе м"Ьднаго, 
съуживающагося книзу пастеризацюннаго сосуда, въ который 
вставлена въ вид'Ь рамки м-Ьшалка. Молоко поступаетъ въ 
въ сосудъ снизу черезъ трубку подъ осью мешалки и под­
нимается, всл'Ьдствт движешя мешалки, вверхъ по горячимъ 
сгЬнкамъ, пока въ концЬ концовъ не доходить до снабженной 
термометромъ отводящей трубки. Парообразователь у всЬхъ 
3 аппаратовъ различный. 
Пастеризаторъ „Перфектъ С", наружный видъ. 
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„Перфектъ С". 
Изъ трехъ, доставленныхъ на конкурсъ Перфектовъ, эта 
модель отличаете^ оамцмъ простымъ устройствомъ. Кожухъ 
пастеризащойч^О сосуЩ разширяюн^йся книзу, прйвинченъ 
у Т къ парой^райователщ, большому котлу, изъ кованнаго 
железа. Подъ кфтломъ топка, отделенная кольцообразной 
пластинкой К. отъ особаго дымохода. Такъ какъ котелъ 
заключаетъ въ $ебе большое количество воды, то для паро-
образованЦ требуется относительно много топлива и вре­
мени (отъ 8/* до 1-го часа)^ но благодаря этому большому 
количеству' воды, аппаратъ/л^гче другихъ удерживаетъ опре­
деленную 1|мйърдтуру. ВолЙное неудобство въ конструкцш 
водомерного прибора (А) функцюнирующаго плохо и потребо­
вавшая дважды 1Й:монта. |§оследшй непрхятенъгЬмъ, чтосвязанъ 
съ разборкой *1вго аяийр&та. Топка пригодна для любого топ­
лива. Дымъ и жара, до отвода вътрубу, проходить сначала вок-
ругъ котла по упомянутому дымоходу. Вследств1е этогр окружаю-
щаго весь котелъ дымохода, аппаратъ во времй работы издаетъ 
сильную жару и кожухъ накаливается до того, что если близко 
подойти — можно обжечь себе цлатье, какъ это действительно 
и случалось. Въ чистке нуждаются: пргемники для мо­
лока (5 и О), пастеризаторъ (Е), мешалка (М), крышка (С) 
и трубы приводяшдя а отводящ1я молоко (Н и О). Чистка 
аппарата удается нетрудно, если она производится такъ, какъ 
сказано въ наставленш: после окончания работы наливаютъ 
въ аппаратъ сверху воды, въ нее бросаютъ горсть размельченной 
соды, вращая медленно мешалкой. Содовый растворъ очи-
щаетъ пастеризаторъ, после чего вода можетъ быть удалена 
быстрымъ вращешемъ мешалки, а остатокъ — черезъ нижнш 
кранъ(Р), сделанный спещально для очистки приводящей молоко 
трубы. Для окончательной очистки следуетъ снять крышку, 
вынуть мешалку и прочистить все эти части, а также трубы, 
щетками, высушить все и собрать снова. Какъ недостатокъ 
следу етъ отметить, что изъ открытаго пастеризатора вылета-
ютъ иногда брызги молока и что изъ предохранительнаго 
клапана, во время сильнаго кипешя, вырывается не только паръ, 
но и разбрызгивается вода, вследств1е чего аппаратъ после 
каждаго употреблешя нуждается и въ наружной очистке. 
• • - - • - • - • 6* 
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Разр'Ьзъ пастеризатора „Перфектъ С". 
А поплавокъ водом"Ьрнаго прибора. В предохранительный клапанъ. 
С кранъ, черезъ который, посредствомъ воронки, вливается вода въ котелъ и 
черезъ ко*№рый можно пользоваться паромъ изъ котла. Г) молоко въ приемникЬ. 
Е пастеризационный сосудъ. Т? м'Ьсто выступления молока изъ пастеризацюн-
наго сосуда. О- крышка. Н трубка, выводящая молоко. К кранъ для выпуска 
воздуха изъ парообразователя во время работы. Ь поднятникъ для мешалки. 
М м'Ьшалка для молока. N поплавокъ и О стержень, регулируюЩ1е притокъ 
молока. Р кранъ для спуска послЬдняго молока изъ аппарата. В. кольцеобраз­
ная пластинка, отделяющая топку отъ дымохода. 8 резервуаръ для молока. 
Т соединение кожуха съ котломъ. II трубка, приводящая молоко. У кранъ 
для спуска молока. 
Изсл"Ьдован1е  о тъ  14- го  1юля .  Начало  опыта  9  ч .  50м .  
Время Взяты пробы молока: Счетъ колонш 18 шля. 
10ч. 35м. непастеризованная 15,240,000 
10 ч. 40 м. пастеризован, на 70°С. 443,000 
10ч. 55м. пастеризован, на 85° С. 30,000 
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Изследовашя на скорость прохожден1я отдЪдьныхъ 
частицъ молока черезъ аппаратъ, были сделаны 24 шля 2 раца. 
Первый разъ употреблялся для окрашиванья хлорноватисго-
кислый барлй. Вода ндгр-Ьвалась цо 85 о С- Скорость дщщещя 
нормальная (45 разъ въ м.). Результатъ рщучил^я с^Ъду.*одцй: 
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При повторецш опыта прибавлена была кд> водЬ суспенз1я 
сажи въ молокЪ : !  
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Йндикаторъ въ обоихъ случаяхъ ясно быль видщъ цро-
стымъ глазомъ, ввидЬ незначительнаго осадка, въ проб.ахъ, 
взятыхъ по истечении 10 секундъ. Пробы взятыя черезъ 15 сек. 
и позже оказались окрашенными въ темнобурьщ, почти 
черный цвЪтъ. 
Эти два опыта показыв&ютъ, что огдЪльйыя частицы 
молока проходягь чербзъ аппаратъ въ продолжен!е Ю секундъ; 
большая же часть молока совершаетъ этотъ путь въ тЫтиМ — 
15 секундъ. Но не все это время идетъ на нагр^йайк молока. 
Схема, показывающая путь нолока черезъ пастеризаторъ 
„Перфектъ. С" въ сантиметрахъ. 
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Какъ показываютъ приведенный здесь измЪрешя, путь, 
по которому идетъ молоко, составляетъ 210 сантиметровъ и 
на этомъ пути подогреваше молока происходить лишь- на 
протяжешя 70 сантиметровъ. Принимая во внимате, что 
молоко въ пастеризащонномъ сосуда совершаетъ не только 
прямой путь, но и подвергается вращательному двиЖёшю — 
то путь частицъ молока будетъ значительно больше 70 сант. 
и приблизительно 150—200 сантиметровъ и на подогреваше 
молока идетъ следовательно приблизительно половина всего 
времени, а именно не менее 5—71/2  секундъ. 
Пастеризаторъ „Перефектъ 0". 
Аппаратъ этотъ несколько сложнее модели „С"; онъ имЪетъ 
манометръ, мембранорегуляторъ, винтовой предохранительный 
клапанъ и главнымъ образомъ отличается отъ „С" гкмъ, что 
парообразователь здесь значительно меньше и сообщается съ 
пастер и зато-рамъ по с редсхвомъ паропроводной трубки, снабжен­
ной вентилемъ. ПоследнШ сделанъ по всей вероятности по­
тому, чтобы удовлетворить § 6 правилъ о конкурсе, где говори­
лось, что желательно регулировать температуру молокане только 
посредствомъ регулятора для молока, но и пбсредствомъ под­
воза пара. 
Аппарагъ снабженъ автомата чески мъ регуляторомъ тепла, 
дозволяющимъ, по наставлешю, отклонешя отъ желаемой тем­
пературы лишь на 1" С. Но регуляторъ этотъ оказался безъ 
всякаго дЪйствгя. 
Относительно чистки здесь можно сказать то же самое, 
что сказано про „С", но малейшая неправильность пользо-
вашя аппаратомъ — при замедлеши числа вращешя мешалки и 
короткой остановки — влечетъ за собою накипь и даже пригора-
ше молока въ пастеризащонномъ сосуде. Въ такихъ случаяхъ 
пригорелое место у „В" имело форму треугольника, базисъ 
которого находился на томъ месте, где проходила въ кожухъ 
пастеризацюннаго сосуда паропроводная трубка. 
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12-го 1юля. Топка дровами. Начало опыта 10 час. 15 мин. 
Время. Взяты пробы молока: Счетъ колощй 16 1юля. Кислотность. 
11 ч. 16 м. непастеризованнаго 40,700,000 
11 ч. 18 м. пастеризованнаго на 85° 50,000 
11 ч. 25 м. 
. 
непастеризованнаго для скисашя 7,6 
И ч. 26 м. пастеризован на го » * 7,6 
13-го 1юля. Топка углемъ. Начало опыта 10 час. 12 мин. 
1 „ 
| Время. Взяты пробы молока: Счетъ колонш 17 1юля. 
10ч. 22м. непастеризованнаго- 4,140,000. 
10ч. 25м. пастеризован, на 86°С. 10,000 
Опыты для опред-Ьлешя скорости были проделаны 13-го 
1юля въ 12 час. 6 мин. съ водою, нагретою до 85" С; для 
окрашивашя первый разъ употреблялась еуспенз!Я сажи въ 
молоке. Производительность 9 ведеръ въ часъ. Скорость 
вращещя нормальная. 
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Второй опытъ былъ сделанъ при окрашиванщврды сер-
новатисто-кислымъ бар1емъ. : < и ; ,г\п| 
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Услов1Я здесь почти те же какъ при Перфекте „С"; какъ 
весь путь такъ и пространство на которомъ происходить 
подогреваше молока здесь несколько короче (170 и 57 Уа  сан-
тиментровъ), а следовательно отношеше то же самое, что и 
при „Перфекте С." 
Постеризаторъ „Перфектъ А." 
Аппаратъ „Перфектъ А" очень существенно отличается 
Отъ „С и Б;" отапливается паромъ, но не имеетъ парообра^ 
зователя. Когда въ1  Даши стало обязательна пастеризащя 
молока на 85 ®С и, имевнйяся въ тамошнихъ молочныхъ, аппа­
раты „Фтрда" оказались слишкомъ мало производительными, 
то Датская Сельско-Хозяйственная Лаборатор1я поручила 
Л. С. Нильсену и П. В. Петерсону увеличить производитель­
ность этихъ аппаратовъ. Перфектъ А и есть усовершенство­
ванный ими аппаратъ „Фюрда". 
Усовершенствовашя состоять въ отводныхъ кольцахъ, 
окружающихъ пастеризационный сосудъ и способетйующихъ 
теплопроводимости стенокъ и въ снабженш мешалки гори­
зонтальными кругами. Получается т. н. „дисковая мешалка" 
Препятствующая быстрому смешиванпо вновь поступающая 
холодная молока съ уже нагретымъ и устраняющая до из­
вестной степени образоваше пены. 
Первое изследован!е было сделано 9-го 1юля съ моло-
комъ изъ имешя Наппель, Г-жи Поль. 
1° молока до изследовашя 12° С; начало опыта 11 час. 
41 мин. После установки 1° на 90° С, взяты пробы непасте­
ризованнаго молока въ 11 час. 53 мин. Кислотн. 8° Соксл. 
пробы пастеризованнаго: 1-ая для бактер1ал. изсл. въ 12 ч. 4 м. 
„ „ Н-ая для скисашя въ 12 ч. 14 м. 
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Вылитыя изъ каждой пробы по 2 чашки съ разжиже­
ниями 1 на 20,000 и 1 на 40,000. Чашки, а также и пробы на 
скисаше, поставлены были въ лабораторной комнате, где 
температура съ 9-ое по 14-ое колебалась между 16 и 17° С. 
Результаты изследовашя были следующее: 
М о л о к о  Его свойство по скисанш. Кислотность. Колич. кол.141юля. 
непастери­
зованное 
12/VII. Г у стоваФВЙ 
консист. вкусъ кислый. 
31.0 1.410.000. 
пастеризов. 
на 90° С. 
Густоватой консист. 
вк. непрхятно щелочн. 
8.28 80.000 
Къ испыташю на скорость б№#о приступлено 23-го 1юля. 
Было произведено 2 опыта, одинъ съ хлорноватисто-
кислымъ бардемъ, а другой съ гидратомъ марганца, но такъ 
какъ получились противоречивым данныя, то было произве­
дено еще два опыта. 
Аппаратъ пущенъ нормальной скоростью (50 вращенш 
въ минуту) при нйгрййанщ на С. Производительность: 
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Скорость прохождешя частицъ Следуетъ считатъ 20 се­
кундъ. Полученные во II. опыте 25 секундъ, явились след-
ств1емъ замедлешя движения частицъ молока, обусловленнаго 
скольжешемъ ремня, что доказывается и, произведеннымъ одно­
временно съ этими опытами, определен 1*емъ на производитель­
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ность; получалась 1 кружка жидкости въ промежутокъ отъ 15 до 
20 секундъ и это несмотря на то, что ремень былъ укороченъ 
незадолго до опыта и непосредственного него былъ посыпанъ 
канифолью. Путь который проходитъ молоко въ означенное 
время равняется 193 сант., нагрЪваше происходить на про-
тяженш 54 сант. къ чему слЪдуетъ присчитать еще путь, сос-
дающшся вращательными движешями мешалки. 
Регенеративный пастеризаторъ „Корона" 
въ собранномъ вид'Ь. 
Пастеризаторъ „Корона". 
Этотъ аппаратъ, занимающщ мен^е всего м-Ьста, не тре--
буетъ ни фундамента, ни дымовой трубы, такъ какъ отапли­
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вается керосиновою горелкою системы „Примуса". Онъ 
снабженъ ручками и два человека его легко могутъ перенести 
и поставить на любое место. Форма аппарата цилиндриче­
ская. Внизу парообразователь, показывакишй черезъ 7 ми­
нуть отъ начала топки давлеше, достаточное для работы. 
Пары изъ парообразователя черезъ трубку (X) поступаютъ въ 
верхнюю часть аппарата — пастеризаторъ. Этотъ состоитъ 
изъ закрытаго сверху крышкою цилиндра, въ которомъ по-
мЪщенъ закрытый со всёхъ сторонъ другой цилиндръ (Э). 
Внутреннш цилиндръ снабженъ внизу рад1ально раз-
ставленными пластинками, которыми онъ приводить въ движе-
ше молоко, самъ же приводится въ движеше боковымъ колесомъ. 
Только нижняя часть обоихъ цилиндровъ нагревается 
паромъ, верхняя же весьма цЬлесобразно использована для 
подогр-Ьвашя поступающаго холоднаго молока, молокомъ нагре­
ты мъ уже ас! шах1тиш. 
Чистка аппарата простая и не трудная. 
Присыхашя или пригорашя на внутреннихъ частяхъ ни­
когда не замечалось. Осложняется чистка лишь тЬмъ, что 
бронзовое, винтовое колесо и веретено съ безконечнымъ вин-
томъ (К и 2) загрязняются молокомъ, стекающимъ по веретену 
изъ аппарата. 
Опытъ 10-го 1юля; начатъ въ 11 час. 14 мин. 





















на 85° С. 7,9 2 
Кислотн. 
11,20 С 188.000 
| 1 часъ 
34 мин. 
непастеризован. 7,9 2 
Консистенд. 
почти плотн. 





на 95° С. 7,9 3 — 
Кислотн. 
29,50 С. 6.600. | 
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.л 
О  0  0 0  
А пр^вмникъ для мо­
лока; В трубка для по-
ступлешя молока въ ап­
паратъ; О и К кожухъ, 
покрывающш верхнюю 
часть пастеризатора; О 
и8внутреннш цилиндръ; 
Е скобки для прикрЪпле-
Н1я верхняго кожуха; 
(1 и XV трубки для по­
ступающая), предвари­
тельно нагрЪтаго молока 
въ нижнюю часть пасте­
ризатора; Н и У про­
странство заполенное па-
ромъ; I и II кожухъ и 
изоляцюнный слой ниж­
ней части пастеризатора; 
К кранъ для спуска остав­
шаяся въ аппарат^ мо­
лока; К ось вращающая 
внутренней цилиндръ; Р 
кожухъ, покрывающш па­
рообразователь и топку; 
О, горЬлка Примусь ; 8 
наружный цилиндръ, по 
наружнымъ ст^намъ его 
спускается холодное, а 
по внутреннимъ, подни­
мается нагретое въ ниж­
ней части аппарата ай 
тахшшт молоко; Т труб­
ка для пастеризованнаго 
молока; X трубка пере­
водящая пары изъ паро­
образователя въ пасте-
ризатаръ; У кранъ, че­
резъ который выпу­
скается воздухъ изъ назначеннаго для пара пространства; 2 бронзовое ко­
лесо вращающее внутренней цилиндръ; А уровень воды въ парообразователе; 
А Фильдовскёя трубки парообразователя; О воздушный насосъ. для горелки 
31римусъ. 
Разр'Ьзъ черезъ регенеративный 
пастеризаторъ „Корона". 
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Опытъ на скорость произведенъ 10 1юля въ 2 час. 48 мин1. 
Съ сЬрноватистокислымъ бартемъ * 
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осадки микр- жидкость 
едва зам^т. мол. цвЗМга, обильный осадокт,. 
Съ перекисью марганца. 
5 НО 15 
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Микроск. Едва Небольш. Буроватого 
осадок. зан-Ьт, осадок, цвЪта. 
21-го 1юля опытъ со сливками при нагр-ЬваМй на 70°С, 
1° сливокъ до опыта 14°С, сливки, нагретая до 70" оставляли 
аппаратъ, охлажденныя на отъ 40,5 до 47°. 
Время. Пробы сливокъ: 22 1юля. 23 1юля. 25 Тюля 
КОЛИЧ. К0Л0И1Й 





12 ч. — 35 м. пастеризов. на 70° 0. 
Жидки, слад к. 
вкуса. 
Густов. коне, 
кислаго вкуса. 241,000 
Весь прямой путь, который проходитъ молоко равняется 
237 сантиметрамъ, изъ нихъ 874идетъ на предварительное подо­
греваше молока, 30 сант. + вращательное движен1е на нагрЬ-
ваше и 30, опять -{- вращательное движеше, на регенеративное 
действ1е : 90 сант., наконецъ, длина выводной трубки. 
Пастеризаторъ „Гильдебрандъ." 
Аппаратъ Гильдебранда состоитъ изъ 4-хъ главныхъ 
частей: 1) парообразователя, съ помещеннымъ на немъ пас-
теризацюннымъ котломъ имеющимъ посреди цилиндрическое 
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возвышеше доходящее до верхнихъ краевъ такъ, что пастери-
защонное пространство имЪетъ форму полаго цилиндра; въ 
это пространство вставляется 2-ая часть: полый жестянный 
двухсгЬнный цилиндръ стенки (т. е. промежутокъ между стан­
ками) котораго = 6 сантиметрамъ; къ верхней части приде­
лана воронка для притока молока. 3-ья часть, это насадной 
резервуаръ для молока ; въ немъ помЪщенъ змЪевикъ, отап­
ливаемый выходящимъ изъ парообразователя паромъ и пред­
варительно нагрЪвающгй поступающее въ пастеризаторъ молоко. 
Все эти части изготовлены повидимому простымъ ремес-
ленникомъ. • 
Чистка аппарата осложняется обил1емъ частей не вполне 
аккуратной работы и присутств1емъ змеевика въ пр1емнике, 
къ которому всегда пригораетъ молоко, а также нужна на­
ружная чистка аппарата вследств1е небрежной пригонки час­
тей : такъ, напримеръ, трубка выводящая молоко изъ аппа­
рата пропускаетъ молоко, которое капая на наружную часть 
котла пригораетъ тамъ и требуетъ особой чистки. 
Опытъ былъ произведенъ 16 1юля. Проба взята въ 12 час. 
43 мин. при 85"С; молоко въ пр1емнике было 58", при какой 
температуре стояло более продолжительное время. 
Счетъ колонш далъ следующде результаты: 
Не пастеризованное молоко содержало въ 1 куб. с. 1,290,000 кол. 
Пастеризованное на 85"С „ „ „ „ „ 80,000 „ 
Проба на скорость прохождешя отдкльныхъ частицъ про­
делана была того же числа съ суспенз1ей сажи. 
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 
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80 85 90 95 100 


























Мивр. очень янныи 
осад. слаб. осад. 
Длина пути, совершаемая молокомъ вь аппарате Гиль-
дебранда, равняется 158 сантиметрамъ; 35сант. длиною корытце, 
по которому молоко идетъ изъ верхняя пр1емника въ пасте­
ризаторъ; 88 сант. путь въ пастеризаторе и 35 сант. длиною 
выводящая трубка; значить нагреваше происходить на пути 
-88 сантиметровъ. 
Пастеризаторъ „Альборнъ''. 
Рис. 1. Наружный видъ пастеризатора Рис. 2. Разр'Ьзъ черезъ аппаратъ. 
,,Альборнъ" спереди. Боковой видъ. 
А — топка; В — дымовая труба; О — нижнш, С1 — верхнш ходъ 
дымохода, окружающаго котелъ съ молокомъ; В — перегородка между ниж-
нимъ и верхнимъ дымоходомъ; Е —• заслонка дымохода; Р — парообразова­
тель съ Фильдовскими трубками; Сг — воронка для наливашя воды въ парообра­
зователь; Н — манометръ, показывающей давленёе паровъ; ^ К — отдельный 
котелъ съ предохранительной трубою; Ь — пространство для паровъ; М — 
пространство для молока; N — кранъ для спуска пастеризованнаго молока; 
О — деревянная крышка съ рукоятками и Р — термометръ. 
„Альборнъ" отличается отъ другихъ пастеризаторовъ 
•своею громоздкостью, почему установка его потребовала боль­
шей затратывремени и труда, чЪмъ установка другихъ (за 
исключешемъ можетъ быть аппарата „РегСес* С"). 
Фундаментъ здесь дрлженъ быть соответственно больше; 
требуется отдельный фундаментъ для малаго котелка. Уста­
новка осложняется здесь еще темъ, что кроме дымовой трубы, 
имеющейся конечно у всехъ пастеризаторовъ съ топкою, 
имеется еще особая труба, ведущая изъ котла и играющая 
роль предохранительнаго клапана. Труба эта поднимается 
вертикально на 5 метровъ, такъ что нужно ее провести или 
черезъ потолокъ, или черезъ стену. Мы провели ее черезъ 
96 
окно, причемъ нужно было установить аппаратъ у окна и особо 
заказать и приделать соединительное горизонтальное колено. 
Устройство пастеризатора весьма просто. Онъ представ-
ляетъ собою большой котелъ, установленный на парообразо­
вателе дно котораго посреди им-Ьетъ возвышеше, такъ что 
разрезъ котла напоминаетъ латинскую букву XV. Молоко 
наливается въ котелъ и нагревается паромъ до любой темпе­
ратуры, после чего выливается черезъ отходяшдй внизу и 
снабженный термометромъ кранъ; это способъ прерывистой 
пастеризащи. 
При безпрер'ывной пастеризащи аппаратъ наполняется 
лишь настолько, чтобы покрылась площадь нагрева. Это 
количество нагревается постепенно, какъ и при примененш 
предыдущаго способа. Затемъ аппаратъ покрывается особымъ 
насаднымъ вместилищемъ, изъ котораго холодное молоко бу-
детъ убывать черезъ предназначенный для этого кранъ съ 
регуляторомъ. 
Сборка аппарата простая и состоитъ, при прерывистой 
пастеризащи лишь въ наложенш крышки, а при безпреры-
вистой — въ замещенш досчатой крышки насаднымъ вмести­
лищемъ, что вследств1е большого веса одному едва ли возможно. 
Чашки Петри съ развившимися на нихъ колошями изъ непастеризованного 
(контрольный чашки) и пастеризованнаго на 85 и 90" С. (опытныя чашки) 
молока. Снимокъ инструктора Шахназарова. 
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Чистка аппарата не затруднительна, но занимаетъ больше 
времени, чемъ чистка другихъ аппаратовъ, такъ какъ при 
нагреванш на большую температуру, всегда бываютъ пригары 
на возвышенной, ввиде конуса, части пастеризатора (Ь. М.) 
Неудобство заключается въ томъ, что у верхней отво­
дящей трубки нетъ термометра. Манометръ былъ иепорченъ 
и временами вовсе. #е прказывалъ давлен 1е паровъ въ котле. 
Испыташе на бактерюубивающую силу было сделано 
15 1юля. 
Время Пробы молока. 
Содержаше колон1й въ 
1 куб. сантиметре. 
12 ч. 17 м. пастеризованнаго на85°С. 48.000 
12 ч. 30 м. „ 90°С. 2.500 
непастеризованнаго 6.220.000 
12 ч. 52 м. 
При постоянномъ токе. 
пастеризованнаго на85°С. 6.000 
Испыташе, произведенное 16-го 1юля, дало содержаше въ 
1 куб. сант. 
непастеризованнаго молока 390,000 колонш 
пастеризованнаго на 85й С 30,000 „ 
Изследовашя на скорость прохождешя отдельнихъ 
частицъ черезъ аппаратъ были произведены 25 и 29 1юля и 
показали, что первые следы индикатора проходили черезъ 
аппаратъ въ 1 м. 20 сек., явное окрашиваше воды получилось 
черезъ 2, а наиболее сильное, черезъ 23Д минуты. 
Общее выражеше всехъ полученныхъ результатовъ пред­
ставляется далее следующими таблицами: 
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т а б л и ц а  
бактерюлогич. данныхъ по каждому пастеризатору въ отдельности. 










ризованное. Молоко пастеризованное на: 
Найдено колошй 
В1> 1 к. с. 
700 о. Убито 
въ °/о 
85° С. Убито 
въ о/в 
• 90° С. Убито 
въ °/о Калоши въ 
1 в. с. 
Колош! въ 
1 "к. с. 
КодонЫ въ 
1 к. с. 
Перфектъ 
А 
12 1юля 1.410.000 — — 80.000 95,4°/о 
Перфектъ 
О 




















игь. , . . 
66.310.000 
0.400.000 



















*) проба взята при 86° С. 
**) * „ 950 о. 
+) опытъ съ постояннымъ токомъ. 
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Сводная таблица 
результатовъ общихъ и отдЪльныхъ бактерюлогическихъ изслЪдо-






















1 к, с. 












700 С. Убито 
въ 
0/0 о/о 
850 о. Убито 
въ 
0/0 о/о 















1 к. с. 
КолонЫ въ 
1 к. с. 
Колон 1Й въ 




оъ 1-2 по 
2& 1юля 
емъ . . . 
7,381,000 
1,410,000 
132,900 54,875 3,287 
80,000 




съ 14 по 
29 1юля 








11,310,500 268,940 980/о 28,900 99,80/0 2,262 99,98°/о 
Перфекта 
Въ среди 
съ 12 по 
29 1юля 













съ 10 по 
29 1юля 















съ 16 по 
29 Боля 






4,335,500 114,112 98°/о 63,076 990/о 3,462 99,920/о 
Альборнъ 
Въ среди 
съ 15 по 
29 1юля 







5,343,000 82,500 990/о 19,856 99,7 о/о 1,625 99,970/о 
П р и м Ь ч а н 1 е :  К о л и ч е с т в о  у б и т ы х ъ  м и к р о б о в ъ  в ъ  % %  п о к а з а н о  п о  о т н о ш е н и е  
къ числу колотй въ непастеризованвомъ молокй. 
*) температура въ аппарагЬ 86° С. 
**) М „ „ 950 с. 
Сравнительная таблица 
бактерюлогическихъ данныхъ, а равно данныхъ прочности, полученныхъ при одновременномъ 
испытанш всЪхъ пастеризаторовъ. 
Непастеризованное молоко „А". Непастеризованное молоко „В." С р е д н е е .  
Время 
опыта. 
при вэятш пробы 
ЧИСЛО КОЛОНХЙ. 
Свернулось При взятхи пробы 
Число колонхй. 
Свернулось 
изъ колич. колонхй. 
время КИС­
ЛОТ». дни кислот. время 
КИС­
ЛОТЫ дни кисл. 
17/VII 


























































7,87 13,12° 7,3 6,326,250 2 36,4 8,75 13,75° 7,3 8,788,333 2 35,6 
Молоко пастери­
з о в а н о  н а  . . .  .  
70° С. 8 5° С. 9 0 °  С. 




















































































































































































246,675 3,75 43,45 46,249 3,25 27,6 3,100 3,25 14,25 
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82,500 4 18,75 11,712 3,25 12,3 750 I 4 12,8 
Сводная таблица 
данныхъ по практическому испыташю иаат^риз&торовъ въ гор. Везенбе„ргЬ, бывшихъ на междуна-
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7 Перфектъ Б. 11 85° С. 1? 80—85 50 425 55 —• 10 вед. 0,68 ф. 55 55 
9 Перфектъ А. 17 85° 0. 3 70-94 50 425 20-25 — 5? 55 55 5) 
10 Корона 14,5° С 85"'С. 5? 85—98° 55 55 30—35 — 55 55 55 55 
11 Косвель 11° О. 70" С. 2 70—75 55 55 55 — 5 „ 55 55 55 
51 ШС. 
,70° 0. 
55 66-73 55 55 55 — 5 „ 55 55 55 
12 Перфектъ Б. 11 35° С. 55 33-41 55 55 — 26 „ 55 1,1 Ф- 55 
Я 1> Л 1> 11 85" С. 51 80-91 55 55 55 — 55 55 55 55 
13 75 17 О 85° С. 55 86—87 55 55 — 10,6 1,4 ф. 55 55 
55 17 51 « 55 55 55 90-95 55 55 55 — 6,7 2,4 ф. 55 55 
15 77 7 5 11 Я 55 55 55 55 55 55 — 55 55 55 55 
п Перфектъ О. >1 55 55 55 55 55 55 — 55 55 55 55 
Альборнъ 77 55 55 55 55 55 55 — 55 55 55 55 
16 Перфектъ В. 55 51 5? : 55 55 55 55 — 55 55 55 55 
те Перфектъ С. те 55 55 55 55 55 55 — 55 55 55 55 
» Гильдебрандъ >7 85° 0. 55 те 55 55 55 ЦригорЬше 8 55 55 55 къ станкам. 
17 Перфектъ О. 77 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 
» 77 11 >7 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 
77 Корона 55 » 55 55 55 55 55 55 51 55 55 55 
П 11 55 V 55 55 55 55 55 55 55 55 55 те 
: Перфектъ Б. те » 11 1? 17 — 71 77 17 >1 
71 те У) 55 те <п 55 У) >1 75 77 >7 77 57 
я Перфектъ А. те „ „ 71 >1 >7 — 17 11 77 1? 




Гильдебрандъ 12? С. 70" те 
55 Я Я „ те 
18 >Корона те те 
55 Я 55 1» те те 
те Перефектъ А. те те 
те 5» 11 Я те те 
Я Перфектъ О. те И те 
Я ,1 1,  V  те те „ 
« Перфектъ Б. те те » 
Я 




те 11 11 „ те „ 
Я Гильдебрандъ те 85° те 
19 11 11 те 
* Альборнъ 16° с. 85° Я 
20 Гильдебрандъ те те „ Корона 15,5° 0 •85е 14,5 
21 Альборнъ 13» 0. 70° те „ 'Корона 14" 0., 85 те 
22 11 »  
16° 0. 70° те 
те Перфектъ А. те 85° 4 
те 111 11 1> 90° те 
23 Альборнъ 13° 0. 70° Я 
Я Перфектъ А. те 70° те 
* !1> «  15 Я 
85° 
ТЕ ,  1 
Я Я  Р „ 90» те 
24 Альборнъ 12" 0. 90° те 
5? Корана Я те те 
Я 11 11 те те те 
55 Перфектъ А. •-.те 55 
»  4 11 11 1» те те те 
Я Перфектъ 0. „ те те 
55 ;  11 11 11 те те те 
Я Перфектъ И. •те те те 
Я Альборнъ 13» 0. 90° те 
Я »  55 ,, те те 
те — те те те те 
и я 11 те 55 
И те 
- * •: 
я « 
» те Ц те 11 
И те те те 11 
те « те те 55 
те те те те те 
55 — те те те те 
55 — те 1» те те 
и 55 те я я 
те те » >•» * 
* те те те >1 





































































те 51 те ! те те 
5) — 55 < «  •  те те 
те те те ' я' я 
я те те те те я 
те У> \ те « те 
те 55 те 55 55 
те 
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2 ч! 13 
1ч. 53 
» 
1 ч. 44 
1 ч. 








































































































ОпредЪлеме количества воздуха въ молокЪ. 
Опыты, имЪюгще ц-Ьлью, констатировать количество 
воздуха, прим'Ьшивающагося къ молоку во время пастери-
зацш, были произведены 2 раза и результаты представляются 
нижеслЪдующей таблицей: 




































 Зф. 51 з. Зф. 45 з. 
*) 
Зф. 48 з. 


















ЗФ. 78 з. Зф. 76з. Зф. 79з. Зф. 87з. Зф.80з. Зф. 82 з. 
о 
03 
* )  П р и м 4 ч а н 1 е :  Н е к о т о р о е  н е с о г л а с 1 в  в ъ  ч и с л а х ъ  п р о и з о ш л о  
потому, что кружки были перем-Ьнены. (См* стр. 81). 
Если группировать аппараты по количеству прим'Ь ши-
ваемой ими къ молоку пЪны, то 




3) Гильдебрандъ, Перфекты 
А и С. и 
4) Перфектъ Э; 





4) Перфектъ Б ; 
5) „ А; , 
6) С; 
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Обсуждая результату по б актер 1 оубивающе й 
с и л е пастериаатр-урдъ, нужно прежде всего принять во-
внимаше, что вообще достигается паст еризацДей. 
Ею достигается более или менее сильно^ уменьщеще 
числа микробовъ въ молока, причемъ должны быть убиты по 
возможности вей нгщо^п^ся въ вегетативной форме микробы, 
тогда какъ споров»» фо-рмы не убиваются и, въ самамъ луч-
шемъ случай, лишь задерживаются въ развитш, При менее 
сильномъ цли фчень кратковременномъ действш высокой 1° не 
убиваются и мнопя вегетативныя формы (молочнокислыя 
бактерш), но задерживаются лишь въ развитш. 
Что касается цифровыхъ данныхъ, полученныхъ при 
разновременномъ, предварительномъ испытанш отдйльныхъ 
аппаратовъ, то сравнивать ихъ между собою нельзя; нельзя 
даже сравнивать цифры, полученныя въ различные дни при 
испытанш одного и того же пастеризатора. 
Количество мижробввъ въ молоке, шедшемъ на отдель­
ные опыты, очень различно и колебалось между 390,000 и 
35,600,000; къ тому же, сами аппараты, з^отя и были хорошо 
.очищены, не были стерильны и, по крайней мере въ начале 
опыта, увеличивали количество бактерш въ молоке на не~ 
подлежащую исчислешю цифру. 
Последнего избегали тЬмъ, что пробы брались только спустя 
некоторое (10—15 мин.) время после начала д%йств1Я аппарата, 
когда можно было ожидать, что бактерш въ аппарате были убиты 
отъ д'Ьйст«1я температ-. или механически унесены токомъ молока-
Методъ количественнаго определения, какъ известно, име-
етъ много недостатковъ: онъ распространяется на опреде­
ленный лишь группы бактерШ (аэробы, психрофиллы); скоро 
растушдя колонш иногда заглушаютъ медленно растушдя; 
вследотвхе умножешя результатовъ съ большими цифрами 
(1000 и 10,000), могушдя быть ошибки выражаются въ боль-
шихъ цифрахъ. Но во I) мы не имйемъ более совершеннаго 
метода и во И) здесь менее важно абсолютно верное опре-
делеше действительна?© числа микробовъ въ молоке, чймъ 
определеше отношешя первоначальнаго числа къ оставшимся 
въ пастеризованномъ. Такъ какъ ошибки одинаковая и въ 
первомъ и во второмъ определенш, то отношеше даетъ ясную 
картину бактерюубивающаго действ!я. 
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Результаты иредварительнагр испытания были слЪдуюнцег 
70°С 85°С 90°С 
Пастеризат. Перфектъ „А" 95,4% 
„С" . . 97% . , 99.8% . . . 
99,8% . . . 
„ „Корона" . . . 99,5% . 99,4% . 99,93% 
„ „Гильдебрандъ" 94% . . , . 
„  „ А л ь б о р н ъ "  . . . . . .  9 9 , 2 %  . •  9 9 , 9 4 %  
Изъ этого видно, что изъ общаго числа находившихся 
въ молокЪ бактерШ были убиты отъ 94 до 99,94%. 
Иначе съ результатами, полученными при одновремен-
номъ испытанш всЬхъ 6-ти аппаратовъ. ЗдЪсь вей аппараты 
получали одно и тоже молоко и потому результаты здйсь 
с р а в н и м ы .  Г р у п п и р у я  а п п а р а т ы  п о  б а к т е р 1 о у б и в а ю щ е м у  
дййствш, получаемъ следующую картину: 
70°С 85°С 90'С 
Альборнъ 82.500 Альборнъ 11,712 Альборнъ 750 
Перфектъ С 94.875 Перфектъ С 27.799 Перфектъ С 2.262 
Гильдебрандъ 114.412 „ Б 40.737 Короиа 3.100 
Перфектъ А 132.900 Гильдебрандъ 46.152 Перфектъ О 3.137 
Э 136 950 Корона 46.249 . „ А 3.287 
Корона 246.675 Перфектъ А 54.875 Гильдебрандъ 3.462 
Хотя цифры довольно велики, но по отношешю къ 
первоначальному количеству оно не велико и выражается 
для 70°С отъ 96,7% до 98,9% 
„ 854) „ 99.26% „ 99.84% 
„ 90ПС „ 99.96% „ 99.99% 
Для сравнешя приведу данный, полученныя въ Копенгагенскомъ Гигге-
ническомъ Институт^. Тамъ найдено въ 1 куб. сант. пастеризованнаго на-
гр'Ьванхемъ до 80—85°С молока. 
Колоний въ 1 куб. сант. 1896 г. 1897 г. 1898 г. 1899 г. 1900 г. 
Мен-Ье 100,000 22 26 ' 12 44 40 
отъ 100,000 до 1 мил. 1 5 19 66 39-
свыше 1 мил. ' — 1 17 32 26 
всего было изсл'Ьдовано пробъ: 23 32 48 142 105 
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Кроме того слЪдуетъ принять во внимаше, что молоко 
^ыло одержимо большимъ количествомъ споровыхъ формъ. 
Качественный анализъ бакгершной флоры молока, пастеризо 
в а н н а г о  2 9  1 ю л я ,  д а л ъ  в ъ  м о л о к е ,  н а г р й т о м ъ  н а  8 5 ° С  м н о г о ,  
а на 90°С, почти исключительно одержимыя спорами 
палочки изъ группы зиЫШз, тезегИепсиз и Ьи1упсиз. Это 
указываетъ на то, что вегетативныя формы, въ нагрЪтомъ на 
' 8 5 ° С  и  9 0 П С  м о л о к е ,  з а  м а л ы м ъ  и с к л ю ч е ш е м ъ ,  в с ^  б ы л и  
у  б и т ы .  
Резюмируя результаты опытовъ, имйющихъ целью 
у с т а н о в и т ь  п р о ч н о с т ь  п а с т е р и з о в а н н а г о  в ъ  
различныхъ аппар а т ахъ молока, мы полу-
чаемъ следующее: 
Пробы молока, поставленныя при комнатной 1° сверну­
лись, въ среднемъ изъ 4 хъ опытовъ: 
70 С 85' С 90°С 
у Перфекта Б чр. 5,75 сут. у Перфекта С| у Альборна 4,ОС 
„ А „ 5,25 „ „ Короны /3,25с„ ПерфектаА! 
„ С „ 4 85 „ „ Альборна „ „ с|3,5С. 
Гильдебранда 4,85 „ „ Перфекта А( „ „ 
Альборна 4. „ „ „ В|39УТ* Короны |3>25с 
Короны 3.75 „ „Гильдебранда2,75сГияьдебрандаЗ,0с 
Изъ этой таблицы прежде всего явствуетъ законъ, что 
нагретое на 70 С молоко значительно дольше сохранялось въ 
неизмЪненномъ виде, чймъ молоко, нагретое на более высоюе 
градусы. Непастеризованное молоко створаживалось въ 2 
сутокъ. Пастеризованное же сохранялось въ среднемъ: 
нагретое на 70°С — 4,74 сутокъ 
„ „ 85 С — 3,08 сутокъ 
и „ „ 90"С — 3,41 сутокъ 
При определены кислотности титровашемъ мы видимъ, что 
-створаживаше пастеризованнаго на 70" молока происходило 
отъ жизнедеятельности бактерш молочного брожешя, за ис­
ключешемъ Альборна, въ которомъ, отъ длительнаго нагре-
вашя на 70°, оне погибли. Въ нагрЪтомь на 85 и 90° молоке 
чггвораживаше происходило въ зависимости отъ микробовъ, 
не вырабатывающихъ кислоту, за исключешемъ „Корон ы". 
-Здесь, нагретое на 85" молоко два раза скисло следовательно, 
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вслЪдств1е регенеративнаго действ1я, МОЛОЧНОКИСЛЫЙ бактерш 
оказались не убитыми и вызвали скисаше молока. 
Резюмируя все сказанное относительно продолжитель­
ности нагрЪван1Я отд-Ьльн. частицъ молока въ аппаратахъ 
мы, для различныхъ аппаратовъ, получаемъ слЪдуюшдя цифровыя 
данныя. 
Въ нижеследующей таблице обозначены: въ графе 1-ой. 
Наименьшее время нагреващя, относящееся лишь къ очень 
малому количеству прошедшаго черезъ аппаратъ молока. 
Въ Н-ой графй приводятся цифры, показываюцця про­
должительность нагревашя значительно большей части молока и 
Ш ья графа показываетъ наименьшее время нагревашя 
главной массы молока.***) 
Пастеризаторы: I II III Весь путь Подогр, происходит, на пути, 
Перфектъ „О" 10 сск. 15 сек. 20 „ „ 210 сант. „ ,, 70 с -г вр. 
„ ,Д)" 10 „ 15 „ 20 „ „ 170 „ „ „ 57%+вр! 
„ „А" 20 „ 25 „ 30 „ „ 193 „ „ „ 54 + вр, 
Альборнъ 1 м. 20 „ 2 мин. 23Д м. 
Гильдебрандъ 35 „ 60 сек. 85 „ 158 „ ,. „ 88 — 
Корона 30 „ 45 ,. 60 „ 137 „ „ „ 87 вр, 
Коскедя 25 „ 35 „ • 50. — 
Изъ этой таблицы мы видимъ, что у Перфекта С и Б, благо­
даря простому устройству (коническш пастеризацюннаго сосуда 
съ мйшалкой) и малому размеру некоторыя частицы оставляютъ 
аппаратъ уже по истеченш 10 секундъ, хотя эта часть самая 
минимальная — главная же часть оставляла аппаратъ черезъ 
20 секундъ. Какъ видно изъ бактерюлогическаго изследо-
вашя это время достаточно, Чтобы уменьшить первоначаль­
ное количество бактерш до 95—99,8^/,,. Во всехъ другихъ аппа­
ратахъ молоко нагревается дольше. 
Что все частицы молока, даже въ Перфекте А и С, не­
смотря на кратковременное пребываше ихъ въ аппарате,. 
*** Для сравнешя приведу, данныя полученный Профес. \Уе1§тап'омъ 
при изсл-Ьдованш по этому же вопросу имъ шести аппаратовъ: 
I II 
Мог 8 
15 сек. . . . . Чз мин. 
15 „ . • . '/в „ 
45 „ . . . 1 „ 
45 „ . • • 1 
75 „ . • • 1'|2 „ 
20 „ . • • 1'/2 „ 
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действительно нагреваются до показываемой термометромъ 
температуры доказываетъ тотъ фактъ, что нагретое на 90°С 
молоко не скисло. 
Въ последнемъ (6 омъ) пункте программы мы поставили 
себе задачей выяснить, насколько каждый пастеризаторъ 
и з м е н я е т ъ  ф и з и ч е с к 1 Я  и  х и м и ч е с к г я  с в о  й  с  т  в  а  
молока. Вопросъ э1готъ было весьма трудно выяснить. 
Изменешй наружнаго вида молока, даже при самомъ тщатель-
номъ изследован1и отдельныхъ пробъ, ни разу констатировать 
не удалось. Приходилось лишь отметить, что чемъ больше 
молоко нагревалось, темъ Тоньше получался слой сливокъ. 
Что-же касается вкуса, то вкусъ характерный про­
кипяченному въ хозяйстве молоку, даже въ нагретомъ на 
90°С, ни разу не констатировался, но сравнивая нагретое на 
90°С молоко по вкусу съ непастеризованнымъ, всегда воз­
можно было найти некоторую разницу во вкусе. Сильнее 
всего этотъ вкусъ гретаго молока выступалъ при молоке изъ 
„Альборна"и менее всего въ молоке изъ „Короны". При 
испытанш молока, нагретаго на 70 и 85°С, не всегда, и то 
лишь съ трудомъ, возможно было найти вкусъ гретаго молока. 
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аи$ Лет ВепсМ иЬег (Не ТНайдкеК Йев тПсНшгНгссй. 
Ьас1ег1о1од1$сНеп 1.аЬога1:опит$ ги 1иг]еч/ (Эогра*). 
Баз МИсЬ^гЧзсЬаЛНсЪе Вас1:епо1о§15сЬе ЬаЪога1:огшт ги ]иг-
(Богра!) егЫе11: сНе 1УШ:1е1 ги Шгеш Ип^егЬак (ЗигсЪ УегпиЙе1ип§ 
с!ег Ка1зегНсЬ 1лу1апсИ5сЪеп СететпйЫ^еп-ипс! ОекопогтзсЪеп 
ЗсшеШ* аиз с1ет Ьапс1\У1г1:5сЪаЛ:5тт181:епит, с!аз ги сЦезет 2\уеске 
3000 К.Ы. ^ЬгИсЬ апшез. 
Аиззег с!ет ЬеНег с!ез ЬаЪога^опитз, РгоГеззог С. НарркЬ, 
§еЬог1;еп гит Регзопа1Ьез1:апс1е, а1з Азз1з1:еп1 Негг Ма§. Ыезтект, 
а1з ЗиЪазз151:еп1:т Рг1. УОП ВЬззГеЫ!:, аиззегёет 1 Б1епег. 
В1е Тай^кей: 2егПе1 т ете ргакНзсЪе, 1еЪгепс1е ипс! шззеп-
зсЪаШюЬе. 
Бхе ргакНзсЬе Тай^кеИ: шисЬз УОП ]аЬг ги ]аЬг, \уаз 
тзЪезопёеге аиз с!ег 2аЬ1 <3ег гит Уегзапс1 §е1ап^1:еп Кеткикигеп 
гиг Вегекип^ УОП ЗаиеггаЬтЬи11:ег (Ехрог^ЪиМег) ги копз^айгеп 
131;. ЗеИ: (Зет Вез1:еЬеп <3ез ЬаЬога1опитз ^е1ап^1;еп гит Уегзапс1: 
1т 1. Зетез1;ег, с1. Ъ. Ыз гит 1. |апиаг 1901 33 Кетки11:игеп. 
2. „ „ „ „ „ 1. ]иМ 1901 122 
3. „ „ „ „ „ 1. |апиаг 1902 205 
4. „ ' „ „ „ „ 1. 1иН 1902 352 
5. „ „ „ „ „ 1. 7апиаг 1903 492 
6 .  „  „  „  „  „ 1 .  N 1  1 9 0 3  6 2 7  
7. „ „ „ „ „ 1. ]апиаг 1904 674 
8. „ „ „ „ „ 1. ]иН 1904 757 
9 .  „  „  „  „  „ 1 .  ] а п и а г  1 9 0 5  7 0 4  
Ю. . „ „ „ „ „ 1. ]иИ 1905 940 
11. „ „ „ „ „ 1. ]апиаг 1906 801 
Бег Уегзапс! с1ег Кикигеп егГо1^1:е гит §гбзз1;еп ТеП т (Не 
ЬаШзсЬеп Ргоутгеп, с!аз 2аагШт Ро1еп ипс1 (Заз ДУез1:§еЫе1: 
К.изз1ап(1з. 1п с1еп уегзсЫейепеп |аЬгеп §е1ап§1;еп гит Уегзапс! 
т (Не Соиуегпетеп1з: 
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Ыу1апс1 Ко^по МоЫ1е\у Ез1;1апс1 Киг1апс1 ШкеЬзк 
1903 449 397 162 82 66 30 
1904 489 480 192 69 95 27 
1905 448 52о 236 105 228 34 
Ве̂ е&еЬепе Каг1е гещЪ йеп Уегэапй йег Ки11;игеп ш сНе ет/е1пеп 
Сгоиуегпатеп̂ з В,цзз1ап<18 1т Ь̂.ге 1905. 
01е Уепуепс1ип§ ёег КаЬтзаигегеткикигеп т <3еп Ме1еге1-
Ье*пеЬеп тцгсЗе с!игсЬ Кигзе ипс! бЯепШсЬе Уог1:га§е деСбгсЗег!:. 
С1е МеЬггаЫ с!ег АЬоппеп^еп Ъего^ сНе Кикигеп ет скЗег 2 та1 
топаШсЬ гиг Вегекип^ УОП ЗаиеггаЬтЪиНег. 1п теЬгегеп Ра11еп 
\\шгс!еп <йе Кикигеп аисЬ гиг Негз1:е11ип§ УОП Т\УОГО§ ипс! 
Зте1:апа (§еказ!;е МПсЬ ип<3 заигег КаЪт), зоте Сиг ВекатрГип§ 
уоп МПсЫеЫегп ЬепиШ:. 
Вак1:епо1о§1зсЬе Ип1:ег5исЬип§еп УОП МПсЬ, Мо1кеге1ргос1ик1:еп 
ипс1 М/аззег тпчЗеп 1903 т 46 Ра11еп, 1904 т 62 Еа11еп ипй 
1905 ш 144 Еа11еп аиз^еШЬг! ипс! гшаг \уигс!е ип^егзисЫ: 1ш ]аЬге: 
1903 1904 1905 
9 та1 23 та1 100 ша1 
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2иг Цп1егзисЬип§ аиГ КгапкЬекзегге^ег 
10 РгоЬеп МПсЬ, 1904 — 16 МПсЬ- ипс! 3 
1905 — го уегзсЫесЗепе РгоЬеп ет^езсЫск*. 
КгапкЬекзегге^ег (ТиЬегкеШагШеп гезр. Екегегге^ег) ^игйеп 
копз^айег*: 
1903 1904 1905 
1П 4 5 4 Ра11еп. 
1п У1е1еп Еа11еп ЬаНе <3аз ЬаЬога1:опиш Рга^еп аиз с!ег 
тПсЬшг^зсЬаГШсЬеп. Ргах13 ги Ьеап1:^ог1:еп. Б1езе АпГга§еп Ье-
йгаГеп Ьаир1засЬНсЬ Рга^еп с!ег МПсЬЬу§1епе: сНе Вегекипд УОП 
ОаиегЬиНег, АпзсЬа1Тип§ УОП МПсгозкореп ипс! уегзсЫес1епег 
МПсЬшкегзисЬип^заррага^е, Ьу^етзсЬе МПсЬ^ехутпип^, Мазз-
паЬтеп гиг ВезеШ§ип§ УОП МПсЫеЫегп, КгапкЬекеп (1ез Еи1:егз, 
ВекатрГип§ УОП ТиЬегки1озе е1:с. 
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131е ЬеЬгЧаН^кеи ашзег*е зкЬ т <3ег АЬЬакип^ УОП 
Кигзеп, ВезсЫскип^ УОП Аизз1:е11ип§еп ипс! ВегеН:ип§ зоше Уег-
зепс!ип§ УОП ЗсЪиИсоИекйопеп. Кигзе Гиг МПсЬЬакЪегт1о§1е ипс! 
МПсЪЬу^епе, зоте Шг «Не сЬет1зсЬеп 11п1егзисЬип§еп УОП МПСЬ 
ппд Вииег ГапсЗеп 1903—5 у!ег та1 з!:аи. ЬекЗег копп1:еп сИе 
Шг 1904 т АиззкЫ; §епоттепеп Кигзе, ^^о^2 с!ез ^гоззеп Ап-
ёгап§з с1ег з1сЬ сЗаги МекЗепсЗеп, тсМ з1аШ1псЗеп, с!а сНе оЬп§-
кекПсЬе СепеЬт1§ип§ ги зра* ет1гаГ. Б1е !т |аЬге 1903 уегапз1а1(:е-
1:еп 2 Кигзе \шг<3еп УОП 30, и. с!1е уот ]аЬге 1905, аисЬ УОП 30 Регзо-
пеп, сЗагип1:ег 8 Батеп ЪезисЬ*:. Бег ШЛепсЫ: егГо1§*:е пасЬ сЗет уот 
АскегЪаитт1з1егЬе5Ш1щ1:епипсЗт№г.4,1905 сЗегВаШзсЪеп \УосЬеп-
зсЬпЙ аЬ§есЗгиск!:еп Рго§гатт. Б1е Кигзе сЗаиег!:еп ]е 6 ^УосЪеп. 
КасЬ сЗеп Кигзеп шигсЗеп Ехкигзюпеп уегапз^аке!. 
1903 шигсЗеп 5 1апс1^чг1;5сЬаШ1сЬе гезр. пмкЬтг^зсЬаШшЬе 
АиззЫкт^еп тИ КоНекйопеп УОП Ргарага1;еп ипс! ОЬ]ек1:еп сЛе 
МПсЪЪу§1епе Ье1ге1Гепс1 ЪезсЫск! ипс! г\уаг : Ре1егзЬиг§, НатЬиг<-. 
Кизпегк, ]аго51а\у ипс! Оа§п, АиГ сЗег НатЬиг§ег Аизз1;е11ип§ 
егЫек сЗаз ЬаЬога1огшт сИе §гоззе ЗПЪегпе МесЗаШе (Зег 5*ас31: 
НатЬиг§ ипсЗ 1 ЕЬгепсНр1от, аиГ <3еп Аизз1;еЦип§еп т КиззкпсЗ 
Ье1:еШ§1е зюЬ. сЗаз пйкЪшг^зсЬаШкЬе ЬаЬага1:опит Ьогз сопсоигз. 
Ап Вас1епеп- ипс! ЗсЬиПсоПекйопеп Ьас1еп1о§1зсЬег Ргарага*е 
\уигс!еп ап уегзсЫесЗепе 1пзй1:и1:юпеП сЗез 1п- ип<3 АизЬпсЗез 
уегзапсИ: 1903 — 15, 1904 — 4, 1905 — 3. 
Рори1аге ипс! ^ззепзсЬаЙНсЬе Уог1га§е йЬег. МПсЬЬу^епе 
\уигс!вп УОП РгоГеззог НарркЬ 1т |аЬге 1903 ^еЬакеп т Ре{:егз-
Ьиг§, НашЬигд ип<3 БйпаЬиг§, 1т |аЬге 1904 т Богра! ипс! 
Ре1:егзЬиг§ ипс! 1905 т ВисЗарез! аиГ сЗет ' 8. т1:егпа1юпа1еп 
Уе1еппагкоп§гезз. РегпегЫп тичЗеп КоПекйопеп с!ез ЬаЬога-
1опитз аисЬ апдегп Регзопеп а!з БетопзЪгайопзта^епа! Ье1 
Уог1:га§еп гиг УегШ§ип§ §ез!:е11!;. 
Аиз с!ег лузззепзсЬаНПсЬеп Та{:1§кек уегсИеп! Ьег-
уог^еЬоЬеп ги ^епЗеп 1ш }аЬге 1903 с!1е ВеагЪекип^; с!ег Рга§еп : 
1. ИеЪег Ьу§1еп1зсЬе МУсЬ§ешппип§. 
2. ИеЬег сНе Ыо1о§1зсЬеп ЕщепзсЬаЛеп уегзсЫеёепег 
МлкЪзаигеЪак^епеп. 




1. ЕтЯизз ЬоЬег ТешрегаШгеп аиГ б1е ЬеЪепзГаЫ^кек (Зег 
МПсЪзаиге- ипс! етщег апбегег М1кгоЬеп. 
2. УегзисЬе тк Раз1:еип5а1:огеп. 
3. Везйттип^ с!ег Копз1:ап1еп (НеЬпег, КекЬеП-Мехзз! и. а.) 
Шг ЪаШзсЪе ЗаиеггаЬтЪиНег. 
1905-
1. Ме1Ьо(Нк (!ег Вегекип§ УОП Тгоскепкикигеп Шг Ех-
рогШи^ег. 
2. РгйШп§ без Кгуозкорз ипс! без Шррейзскеп КеГгак1:о-
ше1егз Шг сИе ргакИзсЬе Везйттии^ уоп ^езипбег ипб 
кгапкег МПсЬ. 
Ейг (Не ВезНттипд бег Копз1;ап1;еп ег^т^ ап 75 ЪаШ-
зсЬе Ме1еге1еп с11е АиЯогбегип§ ВииегргоЬеп гиг Апа1узе бет ЬаЬо-
га!;огшт гигиз^еИеп. ОЬ§1е1сЬ тек* аПе Ме1еге1еп б1езег АиГГог* 
бегип^ пасЪкатеп, кошке тап босЬ аиГ Сгипб УОП 116 Апа1узеп 
Везйттип^еп йЬег б1е сЬеппзсЬе ипб Ьак1епо1о§1зсЬе ВезсЬакеп-
Ьек бег ВиИег тасЬеп ипб Мтппа! ипб Мах1та1гаЫеп Шг бхе 
уегзсЫебепеп Копз1:ап1:еп !"ез1;з1:е11еп. Ез Ье1:ги§ т Вегид аиГ беп 
5сЬте1грипк1; баз Мкйтит 27 0 С , баз Мах1тит з7 0 С 
82,4 „ „ 89,7 
7,2 „ „ 14,9 
О ,, ,, 4,48 
212 „ „ 245 
210,3 >> >> 243,4 
25,7 „ „ 46,7 
85,6 ,; „ 89,8 









РегпегЫп шигбе б1е ЪаШзсЬе ВиНег аи{ Шгеп Вак1:епеп§е-
Ьак ип^егзисЫ, \уоЬе1 ез зкЪ егшез, базз I сс. Вииег 1т М1т-
тит 170,000 ипб \т Мах1тит 4,210,000 КоЬшеп еп*Ьак. 
БигсЬ УегзисЬе \уигбе Гез{§ез1:е1к, базз гиг Оешхппипд 
тб§НсЬз1 Ьак1ег 1епаг т е г МПсЬ ап егз!:ег 51:е11е рет-
НсЬе ЗаиЬегкек апгишепбеп 151. Баиегпбе КетЬакип^ без Еи{;егз 
ипб бегеп 1Тт§еЬип§ шаг пиг уегткЫз етег Ьезопбегеп ЗсЬи^гЬозе 
ги егае1еп, бге пиг шаЬгепб без Ме1кепз аЬ§епоттеп шгб. Регпег 
шаг УОП §г6зз1;ег Вебеи1:ип§ бег ОеЬгаисЬ уоп уегбеск1:еп Ме1к-
е1тегп тк РИ1га1:юп5УОгпсЫ:ип§ ипб Каке, ап^ёшапб зоШг!: пасЬ 
бет Ме1кеп. 
115 
11т ги Ъезйттеп, шекЬе Аг!: бег ВегеНип^ ипб Ъ и -
8аттепзе1гип§ бег Тгоскепкикигеп бк Ъез1:е зе1, шиг-
беп уегзсЫебепе УегзисЬе §етасЬ1: ипб аиГ Сгипб бкзег Уег­
зисЬе шегбеп Гог1;ап беп Мекгекп пасЬ ЛУипзсЬ Тгоскепкикигеп 
ги^езапб!:. 
01е Ргийтд Йег \т Арп11904 ги Лет ш1егпа110па1еп Ртз-
аиззсНгаЬеп ш Ре1ег$Ьигд етдезапсИеп Нап(1ра81еип$а1оге. 
УОП Рго! О. НаррхсЬ (Аи4оге?ега1;). 
Сетазз § ю без 1903 уот Ьапбшг^зсЬаЛзгштз^епит уег-
бЯепШсЫ:еп РгегзаиззсЬгегЬепз Шг Раз1:еип5а1:оге тк НапбЪеЬчеЪ 
зо1кеп бк УОП бег РгйШп^зсотгшззюп гиг Ргагшгип§ уог§ез1;е1кеп 
Аррага1;е шекегЫп т етег Мекге1 ргасИзсЬ §ергйЙ шегбеп. 
А1з РгйШп§зог1; шаг бк ВатрГтекге1 „РотезсМзсЫк" Ье1 \^езеп-
Ьег§ (ЕзЫапб) егшаЬк шогбеп ипб бк Ъас1:епо1о§15сЬе Зеке бкзег 
РгйШп§ шигбе ЗсЬге1Ьег бкзез йЬег1га§еп, шоЬе1 Шт гше1 Неггеп: 
А^гопот РагазсЬ1;зсЬик ипб Мо1кеге1тз1:гис1;ог ЗсЬасЬпазагош 
а1з ОеЫкеп гикотапбк* шагеп. 
Ез шагеп ет^езсЬкк! ипб т 2 Каитеп без РотезсЬ^зсЫк 
аи%ез1е1к шогбеп : бш батзсЬеп Раз1;еипза1оге „РегГес! А", ,,С" 
(аиззеге АпзкЬ! р§. 82, БигсЬзсЬпк* р^. 84. АЪЫ1бип§, бк беп 
\Уе§ бег МПсЬ уегапзсЬаиН§1; р§. 85) „РегГес! Б" (р§. 88) ; бег 
зсЬшебгзсЬе Аррага* „Когопа" (аиззеге АпзкЫ: р§. 90, БигсЬ-
зсЬпШ: р§. 92) ипб бк беи1зсЬеп Аррага1:е УОП НПбеЬгапб ипб 
АЫЬогп (р§. 95 Кг. I аиззеге АпзкЬ! №. 2 ОигсЬзсЬпк!:). 
Вк РгйШп^ §езсЬаЬ пасЬ Ш1§епбет Рго§гатт. 
1) Сопз1;гис1юп бег Аррага1:е, уот Ьу§ктзсЬеп 5*апбрипк1: 
аиз ЪеЬ-асЫе!:. 
2) Ъас1:епеп1:б1епбе КгаЛ бег Аррага1е Ье1 Епуагтеп бег 
МПсЬ  а иГ  7 о ,  85 ипб  9О 0 С-
3) М%кип§ бег Аррага1:е аиГ бш уе^е^айуеп Вас^епепГогтеп 
ипб аиГ бк НакЬагкек бег МПсЬ т Веги§ аиГ Заиегшегбеп обег 
Хиз^ттеп^еЬеп Ье1 2лттеН:етрега1:иг. 
4) Оаиег ипб СккЬтаззцукек без Егшагтепз бег етге1пеп 
МПсМеПсЬеп шаЬгепб без ОигсЬЫМез бег МПсЬ бигсЬ бк Аррага*е. 
5) Ве1теп§ип§ УОП ЬиЛ гиг МПсЬ шаЬгепб без Раз^еипзкгепз 
6) Уегапбегип§ бег рЬузПсаНзсЬеп Ег^епзсЬаЛеп бег МПсЬ 
бигсЬ баз Раз^еипзкгеп. 
116 
Ее шигбе гиегз!: ]ебег Аррага* етге!п §ергйЙ ипб багаиГ 
{Ы§1е, п 4 УегзисЬзгеШеп, б!е ^ЫсЬгеШ^е 1ЛкегзисЬип§ аНег 
6 Аррага1;е тк ет ипб бегзеШеп МгзсЬтПсЬ. 
Аб. 2. В1е Ьас1еп<5п1:бб1:епбе КгаЛ луигбе Ьезйтпк бигсЬ 
б1е ^иап1^1:а^^VЕ Апа1узе бег МПсЬ УОГ ипб пасЬ бет Раз1еипз1егеп. 
Уоп ]ебег МПсЬргоЬе шигбеп 2 Уегбйппип^еп ап^е1е§1: (]е пасЬ 
бег Раз1еип81егип§з1;етрега1;игуоп тооЫз 1:20,000)ипб 2Ре1пзсЬа-
1еп §е§оззеп, б!е т етет бипк1еп Каит Ье; 16—190 С аи^езШк 
ипб паек 4 гезр. 5 Та^еп ^егаЬк шигбеп,*) А1з ЫаЬгЬобеп б!еп1;е 
Е1е1зсЬрер1;оп§е1а1:те. 
Аб. 3. 2иг Соп1го11е аиГ баз УогЬапбепзет УОП 1еЬепбеп1; 
МПсЬзаигеЬас1:епеп т бег раз1еипз1ег1:еп МПсЬ, шигбе Ье1 ]ебет 
УегзисЬ ]е ете РгоЬе УОГ ипб пасЬ бет Разз1егеп без Аррага^ез 
епШотеп, Ье» 21ттег{:етрега1:иг (16—19" С) аиГ^езЫк, ипб бег 
5аиге§еЬак б1езег РгоЬеп 1а§НсЬ бигсЬ ТкгаЫоп пасЬ ЗохЫе! 
ЬезШпт!:. 
Аб. 4 Неззеп зхсЬ бхе Аррага1:е т 2 Сгирреп зсЬе1беп: 
a) тк 2шапузШЬгип§ без МПсЬз1готез (Когопа ипб НПбеЬгапб) 
b) оЬпе 2шап§зШЬгип§ (РегГес! А, С ипб АЫЬогп). В1е ВигсЬ-
§ап§з§езсЬ\у1пб1дкек бег ет'ге1пеп МПсМеПсЬеп бигсЬ беп Аррага! 
шигбе бегаг!; ЬезНтпк, базз бег ги раз1еипз1егепбеп РШззх^кек 
(ЛУаззег), УОГ бет Еп1гк1; т беп Аррага!, ете ГагЫ^е Зизрепзюп 
и. г. : СЫогЬапит, СЫогтап§ап обег Кизз (уег§1е!сЬе б1е 
АгЬекеп УОП РеПп ипб Маззеп, Т]абеп Козке ипб НеПе1, Ше^-
тапп) ги^езеШ ипб багаиС тк етет Зесипбептеззег б1е 2ек 
{ез1§ез1:е1к шигбе, пасЬ ше1сЬег бег 1пб1са1ог хт аиз!:ге1;епбеп 
\Уаззег егзсЫеп. 11т б1езе ги ЬезШптеп \уигбеп, ап§е!ап§еп уот 
Мотеп! без Ет^еззепз без 1пб1са1;ог5 :и баз 5атте1Ьескеп без 
Аррага^ез, а11е 5 Зесипбеп РгоЬеп епШоттеп. 
Аб. 5. В1е Ве1теп§ип§ УОП ЬиЛ гиг МПсЬ шигбе бигсЬ 
У/а§;ип§ бег МПсЬ УОГ ипб пасЬ бет Разз1егеп без Аррага^ез Гез!-
§езЫк. 
*) АЪММ. р§. 96 гещЪ гесЫз 2 8сЬа1еп тк, йеп дагаиГ гиг ЕпЪшсккш§- §е-
1ап^Ъеп Ко1ошеп уоп &хЛ 85° ппй 2 8сЬа1еп, уоп аи? 90° О, раз1;еиш1ег1ег МПсЬ, 
Нпкв сИе йаги^еЬоп^еп Ооп1го11р1айеп аиз ипраз!;еип81ег1,ег Ш1сЬ. 
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У ег а иске. 
ШсЬйраз^еипетег^е 
МПсЬ. МПсН ра8(еип81ег( аи? 
ЛпгаЫ Йег Ко1о-


















12. «ХиН 1.410.000 — — 80.000 95,4°/о 
РегРек! 
С 











































Бге 2аЬ1 <1ег аЬ^е1;о(Н;е^еп МгкгоЬеп 18^ 1т УегЬаШпзз ги (1ег 1п <1ег шсМраз^ештег^еп МПсЬ 
пасЬ^етезепеп ВакЬепешпеп^е т °/о°/о аиз^еЗгискк. 
*) Б1е РгоЪе \уигйе Ъе1 86° С. ^епоттеп. 
**) „ „ „ . „ 950 о. 
3") УегзисЬ гшк сопз^ап^ет 84гот. 
V ег^1е1сЬеп^е  ТаЪеПе 
бег Ьак1епо1о§15сЬеп Кези11а1е, 8о\У1е бег Ба1:еп йЬег б1е На11Ьагке11: бег МПсЬ, ше!сЬе Ье! ^екЬгеШ^ег 
Ргййт§ аИег Ра81еипза1:огеп егЬакеп шигбеп. 
1УПсН1: раз1еиг!81ег1е МПсЬ РгоЬе „А". 1\ПсН1 ра81еиР181вг1е МПсЬ РгоЬе „В." |гг1 РигсНвсНтМ. 
Б а!;. <3.ез 
УегвисЬв. 
Ье1 Еп1паЬ. <1. Рг. 2аЪ1 <1ег Ко-
1ошеп ш 1 сс. 
| Сгегапп Ве1 ЕпйпаЬ. й. Рг. 2аЪ1 <1ег Ко-
1ошеп ш 1 сс. 
О-егапп епШеИ; ! 



































































7,87 13,12° 7,3 6,326,250 2 36,4 8,75 13,75° 7,3 8,788,333 2 35,6 
МПсЬ раакеигМег!; 
аи? 
70° С. 8 5° С. 90° С. 




2аЫ Зег Ко1ошеп 
1 1П 1 сс. 
Йегоппеп 2аЫ йег Ко1ошеп 
1П 1 сс. 
Оегоппеп 2аЫ <1ег Ко1ошеп 
ш 1 сс. 
О-егоппеп 

















































ВигсЬзсЬпНШсЬ | 132,900 5,25 34,9 54,875 3 11,4 3,287 3,5 11,1 
17/7 190,000 5 31,5 31,000 | 3 10,8 2,000 4 21,6 X. 1 ̂  XV Ь 
18/7 80,000 4 40,0 30,000 3 10,0 2,650 3 8,2 
С. 24/7 44,500 6 25,6 33,695 3 8,1 2,500 3 8,4 
29/7 | 65,000 4 23,2 16,500 1 4 17,6 1,900 4 17,6 
94,875 4,85 30,75 27,799 3,25 11,4 2,262 3,5 14,0 
117/7 200,000 6 " 32,000 .3 8Д 2,950 3 8,1 гепекг 18/7 1 160,000 6 29,0 111,000 3 8,2 5,600 3 9,0 
Б. 24/7 | 123,800 • 6 28,8 3,450 3 7,6 2,200 4 18,6 
129/7 1 64,000 5 36,6 16,500 3 8,4 1,800 3 7,4 
136,950 5,75 31,46 40,737 1 3 8,1 3,137 3,25 10,8 
117/7 400,000 4 34,0 16,600 4 31,5 1,750 3 11,7 
18/7 280,000 4 40,0 131,000 ! 3 30,6 6,450 3 9,5 
24/7 172,700 3 33,4 19,395 2 32,4 1,000 3 19,8 
129/7 134,000 4 66,4 18,000 • 1 4 26,0 3,200 4 16,0 
246,675 3,75 43,45 46,249 3,25 27,6 3,100 3,25 14,25) 
14/7 110,000 4 33,3 80,000 3 8,1 . 2,850 3 33,5 
ННсЗеЬгапс! 18/7 260,000 4 40,0 91,500 3 8,7 5,300 3 30,0 
24/7 26,650 6 21,6 2,110 ! 2 9,8 1,100 2 8,1 
29/7 61,000 | 5 35,5 11,000 3 11,4 4,600 4 20,0 
114,412 4,85 32,6 46,152 2,75 9,5 3,462 3 22,9 
17/7 100,000 3 8Д 5,000 | 3 10,0 1,600 4 8,5 
АЫЬогп 18/7 100,000 3 9,2 31,500 | 3 8,9 — — — 
24/7 37,000 5 11,7 1,750 | 4 19,8 0,300 4 9,0 
29/7 93,000 5 46,0 8,600 3 9,4 1,100 4 20,8 
82,500 4 18,75 11,712 3,25 12,3 750 4 12,8 
Хиваттеи1авв©пс1© ТаЪ©11© 
бег Кезика1;е пасЬ бег ргакйзсЬеп РгйГип§ бег т \^езепЪег§ гит т!:егпа1:10па1еп РтзаиззсЬгеШеп 1т 























































во — и 
я Я 5 
5^ Ю О « 
.32 в'С 
3 * 1  
а " ® 
ЙД 
« 2 а "а 5 




















7. Рег^екк Б. 11 85° 0. 55 80—85 50 425 55 — 10Ш. 0,68$. 55 55 
9. Рег&кЪ А. 17 85° С. 3 70-94 50 425 20-25 — 55 55 55 5) 
10. Когопа 14,5° С 85°0. 55 85-98° 55 30—35 — 55 55 55 55 
11. Коэке1 11° С. 70° 0. 2 70—75 55 55 55 5 „ 55 55 55 
55 V 15е 0. 70° 0. 55 66-73 55 55 55 — 5 „ 55 51 ч 55 
12. РегМй Б. 36° С. 55 33—41 55 55 55 — 26 „ 55 1,1 и 55 
13. 
V 51 V 11 
85° 0. 
55 80-91 55 55 55 — 55 55 55 55 
. 5» Я 1» >1 
85° 0. 
55 86—87 55 55 — 10,6 1,4 и. 55 55 
55 15 51 11 55 55 55 90-95 55 55 55 — 6,7 2,4 $ 55 55 
15.ч И 5) 11 55 55 55 55 5) 55 — • 55 55 55 55 
п Рег&кЬ 0. 11 55 55 55 55 55 55 — 55 55 55 55 „ АЫЪогп » 55 55 55 55 55 55 — 55 55 . 55 55 
16. Рег^екЪ В. 55 55 55 55 55 55 55 — 55 55 55 55 
РегГеМ 0. 55 55 55 55 55 55 — 55 
8 
55 55 55 
» ШШеЬгапй » 85° 0. 55 я 55 55 55 АпЬгеппеп. 55 55 55 
17. Рег&Й- 0: » 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 
» 55 1» >1 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 ' 55 55 
V Когопа 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 
55 п 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 
V Рег*екЬ Б. м 55 п 11 1? 1? 51 55 1> 1) 
51 « 17 5) Я п 55 п >5 11 15 55 >1 55 55 
Я РёгСекй А. « •Л я * 51 51 >5 — 15 11 55 15 




ШИеЬгапй 12ч С. 7 0 и  70-
55 Я Я „ „ „ » 
18 Когопа Я Я Я я 
5? » 55 я я „ 
я Рег&сЪ А. Я я Я я 
я 55 15 51 Я я „ 
я Рег&сй С. Я « я » 
7? 51 >5 1' Я Я „ я 
Я Рег&<Л I). Я я Я я „ 51 М 11 „ Я „ „ 
Я АЫЬогп Я Я Я я „ 
15 5? Я 
„ Я „ 
Я НМеЪгапй Я 85° я „ 
19 55 11 я „ » 
,, АЫЬогп 16*'С. 85° Я я 
20 ШИеЬгапй 
Когопа 15,5° 0 85° 14,5 
21 АЫЪогп 13° С. 70° 63-
Когопа 14° 0. 85 „ 
22 11 55 16° 0. 70° „ 70— 
Рег^ес! А. Я 85° 4 „ 15 11 V я 90' Я 
23 АЫЬогп ^С. 70° я 
Я Рег&сЪ А. я 70° я 
15 Я 15 » 
85° я я 
Я 55 5> 55 Я 
90° я я 
24 АЫЬогп • 12й 0. 90° я 80— 
55 Когопа Я Я я Я 
Я 5 5 5 5 „ Я я я 
55 Рег^еск А. Я Я я я 
Я 51 15 55 я Я 
Я Рег^есЬ 0. Я Я У) „ 
55 15 15 55 „ я 
Я Рег?ес1) Б. 13° С. 90° 11 
11 А1Ъогп 11 11 11 51 
„ „ я — „ „ п я 
Я- я » _ ч 1' и 55 
я » И я » " я 







я 11 55 Я » я я 
я Я 
55 — 




Я И 55 я » я я 
1) 11 И 55 я я я 
я Я Я я я я я 




35 Вес. А11(Гвшв1пев 












































































я я и 55 Я я я 
я 11 ?) _ 55 Я » я 
Я Я I) Я » 11 я 
я я « Л . и я » » 




















е- 3 со ~ 
р 
й & 
& -М >- СО Щ Й . 
Рч § ди О 8пз-^ 
, - в д й  Р сс 
+Э Ьс'Д 














11 ШИеЬгапй 13° С. 70° 13Мт. » 
11 >1 >5 „ ,, 55 V 
25 РегГесГ, А. Я 90й 7 85—95" 
я 17 ') 11 п 40° п 35—60 
11 АЫЬогп 14" О. 85й 28Г. 13 
27 11 5> 13° О. 70° 184.53 68—75° 
28 77 77 ч 85° 55 
29 7 7 V 17"0. 90° 18Г.44 „ 
77 ШИеЬгапй 17° О. 85° 1 84. 
7» АЫЬогп 17«>0. 85" 18*. 34 
30 РёгГекй А. 31°С. 85° 3 76—94 
31 РегГеЫ; Б. 7° С. 851 7 82—87 
Аи§\ 
2 Когопа 7° О. 85" 4 85—90 
1» 77 » 90' „ 97-98 
?> РегГесй С. 8"С. 85° ГУ 75-90 
7? П 77 1? 85о я 
3 Когопа 7°0. 90о 5 85—98° 
у7 Я п 85о 55 85-92" 
м 17 п 90о •п 92—98 
Л Я 90° 92-99 
1? ШИеЬгапй п 90° 75-94 
4 РегГеЫ; Б. 85й 3 83—87 
И >1 )) 17 я 40 „ 38-49 
4 ШИеЬгапй 7) 35° Я 
77 17 17 Я 85" 
6 РегГеск О. 35« п 35—38 
» РегГеЫ; Б. 7° С. 35° 77 
7 РегГесй О. » 85" 12 5? 
ВсЬпеШ^кей 
с!ег ВгеЬии^ 
1п 1 Мт. 
Й 
2 « о Я Ф 21 «Я Й да ° ,® о> 1» 'и 
за § 
» 8-










1 Т^ейго МПсЬ. 






















































































бег Ъас1епо1о^15сЪеп Кезика^е б1е Ье1 бег ^екЪгеШ^еп ИгйегзисЬип^ заш!;-










М • •г-< 
ъ ̂  
•<4 00 2 ^ <ю Л Й -в 2 Ф !3 








МНсН ра$1;еип81ег( аиГ: 
700 с. &еШ. 
Вас1;е-
пеп 
850 с. веко!. 
Вас&-
пеп 













V. 12 — 
29. ЛиИ 
ШИсЬ . . 
7,381,000 
1,410,000 
132,900 54,875 3,287 
80,000 





V. 14 — 
29. ЛиИ 













V. 12 — 
29. «ТиИ 










14,900,000 136,950 99,1 °/о 45,369 99,7°/о 
Когопа 
1 












! йигсЬвсЬпШИсЬ. . 
! 1! 
22,242,165 243,837 98°/о 117,124 99,50/о 
НШе-
ЬгапД 








99,92°/о йигсЪвсЬшШгсЪ. . 
! II 
! и 
4,335,500 114,112 | 98°/о 
1 
63,076 99.°/о 3,462 
' • 1 АЫЪогп | у. 15 — 
я 29. ли 







5,343,000 82,500 99°/о 19,856 99,70/о 1,625 99,970/о 
А п т е г к и п §•: (Не 2аЫ <1ег ^еШе^еп МлкгоЬеп 18<; т УегЬаШнзз ги (1ег т <1ег ипразкеи-
П81ег1еп МПсЬ паеЬ^етеяепеп Вас^епептеп^е т %% ап^е^еЬеп. 
*) Тетрегайиг 1т АррагаЬ 86° С. 
**) „ „ „ 950 0. 
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Кейите. 
Шепп шап бге Кезика^е бег Ъас1:епс1беп КгаЛ бег Раз1еи-
пза1огеп Ьеиг^еШ, зо шизз шап УОГ а11ет Т Ве1гасЬ1: ггеЬеп, \л/аз 
йЪегЬаир* бигсЬ баз Раз1:еип51егеп еггегсЬ* \уиб. 
БигсЬ баз Раз1:еип51егеп еггеюЬ!: тап ете теЬг обег шеш^ег 
з!:агке Уегттбегип^ бег МкгоЪеп т бег МПсЬ, \уоЪе1 тб^НсЪз* 
а11е т уе§е!;а1:1уег Гогт уогЬапбепеп МкгоЬеп аЬ§е1б1е1: шегбеп 
шйззеп, шаЬгепб б1е ЗрогепГогтеп тсЬ* §е*б1:е* ипб 1Ш §йпз1:1^5^еп 
РаИе пиг т Шгег Еп1:\лпск1ип§ ^еЬетт! \уегбеп. Ве1 ттбег 
з1агкег обег зеЬг кигг апЬаЬепбег Етшгкип^ ЬоЬег ТетрегаШг 
дуегбеп аисЬ у1е!е уе^е^аЬуе Еогтеп (МПсЬзаигеЪас^епеп) тсЬ1: 
^еШе!, зопбегп пиг т Шгег Еп1лукк1ип§ деЬетт*. 
Шаз б1е Кези11:а1е ЪеЫШ:, бге ги уегзсЫебепеп Хекеп Ье1 
уог1аиП§ег РгйГип» бег етге1пеп Аррага^е егЬаЬеп луигбеп, зо 1аззеп 
зкЬ б1езе1Ьеп тсЬ* оЬпе Шекегез уег§1еюЬеп; шап капп зе1Ъз1: 
б1е ап уегзсЫбепеп Та§е#, Ье1 Ргй{ип§ еш ипб беззеШеп Раз1еип-
закогз, егЬакепеп 2аЫеп тсЫ: оЬпе \Уекегез етет Уег§1е1сЬ ип-
1етегГеп. 
Б1е АпгаЫ бег МПсгоЬеп ш бег ги беп етге1пеп УегзисЬеп 
уег\уапб1:еп МПсЬ шаг зеЬг уегзсЫебеп ипб зсЬ\туапк1:е гмзсЬеп 
390,000 ипб 35,600,000, баги шагеп б^е Аррага1:е, оЬшо1 §и1; 
§егетг^1:, босЬ тсМ з!:еп1 ипб уегтеЬг!:еп, лует^епз ат А»Гап^ 
без УегзисЬз, б1е 2аЫ бег Вас1;епеп т бег МПсЬ. 
Ье^егез уегпнеб тап бабигсЬ, базз б1е РгоЬеп егз! 
е1ш§е 2,е.\Х. (ю—15 Мти1:еп) пасЬ Ве§тп бег Тай^кек без Арра-
га1:з §епошшеп шигбеп. Мап копп1:е зо ег\уаг!;еп, базз бге Вас1:епеп 
1ш Аррага* бигсЬ б1е \Упкип§ бег ТетрегаШг §е!о1;е1; обег 
тесЬатзсЬ бигсЬ беп МПсЬз1;гот Гог1§е1;га§еп шагеп. 
Бге Ме1обе бег ̂ иап1^1;а1:^Vеп Вез^ттип^ Ьа1: ЪекаппШсЬ У1е1е 
Мап§е1, з1е егз*геск1: зкЬ пиг аиГ Ьезйтт^е Огирреп УОП Вас^епеп 
(АёгоЬеп,РзусЬгорЬПе); бгезсЬпеН \уасЬзепбепКо1отеп йЪетисЬегп 
гшуеПеп б1е 1ап§зат шасЬзепбеп ипб тГо1§е бег МиШрНсаНоп бег 
Кези11а1:е тП: ̂ гоззеп 21йегп (юо ипб ю,ооо) шегбеп бге тб§НсЬег 
"\ААе1зе уогкоттепбеп РеЫег т §гоззеп 2Шегп аиз§ебгйск1;. АЬег I. 
ЬаЬеп \У1г кете уоПкоттепеге Ме1обе ипб II. 1з1: Ыег б1е Ап^аЬе 
бег 1П бег МЛсЬ еп^Ьакепеп М1кгоЬеп у?еп1§ег \у1е б!е Ве-
зНттип^ без УегЬа11:п135ез бег игзргйп§НсЬ 1п бег МПсЬ уогЬап­
бепеп 2аЫ ги бег гп бег раз1еип51ег1:еп МПсЬ пасЬ^еЬНеЬепеп, ипб ба 
бге ГеЫег Ье1 а11еп Вез1лттип§еп б1е §1е1сЬеп зтб, зо ег^Ы: баз Уег. 
Ьактз 1ттегЫп ет к1агез ВИб бег Ьас1ег1с1беп \А/пкип§. 
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Бге К.езика!е бег уог1аиГг§еп РгйГип§ гег§!еп базз УОП беп иг-
з р г й п ^ Н с Ь  1 П  б е г  М П с Ь  у о г Ь а п б е п е п  В а с ! е п е п  а Ь § е ! о б ! е !  ш и г б е п  г т :  
Ьег 700 С 85 о С 900 С 
Раз!еип5а!ог РегГес! „А" 95.4^ 
„С" . . 97Ж • • 99)8 % .... 
„ О "  . . . . . . .  9 9 , 8 ^  ,  .  .  .  
„ К о г о п а "  . . . .  9 9 , 5 ^  •  9 9 , 4 ^  •  •  9 9 , 9 3 ^  
„ „НПбеЬгапб" . 94,0^ . . . . . 
„ А Ы Ь о г п "  . . . . . . .  9 9 , 2  %  •  - 9 9 , 9 4 ^  
Нгегаиз 151: егзгсЬШсЬ, базз УОП бег ОезапкгаЫ бег гп бег 
МПсЬ ЬеГхпбНсЬеп Вас!епеп 94—99,94^ §е!о!е! дуигбеп. 
Апбегз гз! ез тк беп Ьег §1егсЬгекг§ег РгйГип^ а11ег 6 Арра-
га!е егЬакепеп Кези1!а!еп. Нгег §е1ап§!е т а11еп Аррага1;еп ет 
ипб бгезеШе МПсЬ гиг Уегшепбип§, ипб безЬа1Ь капп тап бге 
К.ези11а!е уег§1егсЬеп. \\Гепп тап бге Аррага!е пасЬ Шгег Ьас-
!епсгбеп \У1гкип§ §г-ирргег1, зо егЬак тап Го1^епбез ВПб: Ез уег-
ЫгеЬеп гп I сст. МПсЬ пасЬ бет Раз!еипз1егеп бегзе!Ьеп аиГ: 
700С 8 5 0 С  900 С 
АЫЬогп 82.500 АЫЬогп П.712 АЫЬогп 750 
Рег-Гес! С 94-875 РегГес! С 27 799 РегГес! С 2.262 
НПбеЬгапб I 14.412 „ о 40-737' Когопа З-100 
Рег-Гес! А 132.900 НПбеЬгапб 46.152 РегГес! Б 3.137 
, " 13 
136.95О Когопа 46.249 „ А 3.287 
Когопа 246.675 РегГес! А 54-875 НПбеЬгапб 3.462 
ОЬ§1егсЬ бге Ххй"егп ггтНсЬ ЬосЬ згпб, зо згпб зге босЬ гт 
УегЬакпгз гиг игзргйп^НсЬеп 2аЬ1 бег гп бег МПсЬ уогЬапбепеп 
Вас1еггептеп§е пиг тгпгт ипб Ье1га§еп: 
Гиг 7о0С — 96. *]% Ыз 98. 9% 
„ 850С = 99.26^ „ 99.84^ • 
„ 9о о С = 99-96^ „ 99-99^ 
Вег беп УегзисЬеп аиГ НаИЬагкек ушгбе уог-а11ет копз!а1п-1, 
базз згсЬ бге аиГ 70о ег\уагт!е МПсЬ \уек 1ап^ег Ыек, а1з з!агкег раз-
1еипзгег:1е. Ез §егапп гт Мк!е1 ипраз1еигч51ег-1е МПсЬ пасЬ 2 Ма1 
24 ЗШпбеп 
АиГ 700 раз^еипзггГе пасЬ 4,74Та§еп 
„ 85 ,, 3>°8 
п 9® я 3)4! 
Вег Вез!гттип^ без Заиге^еЬакз бигсЬ Ткг-гегеп зеЬеп лук, 
базз баз Сепппеп бег аиГ 700 раз1:еигг5гег1:еп МПсЬ бигсЬ бге 
ЬеЬепз!а1:г§кёк бег МПсЬзаигеЪас!епеп Ьегуог^егиГеп \уигбе, тк 
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АизпаЬте бег АЫЬогпшПсЬ, шо зге бигсЬ апЬакепбе Егшагтип^ Ьег 
70 о ишкашеп. Б1е аиГ 85 ипб 900 епуагт!е МПсЬ §егапп тсЬ! 
ип!ег бег Е1туггкип§ уоп Заиге ргобис!егепбеп МгкгоЪеп, тк Аиз­
паЬте бег „КогопатПсЬ". Нгег чуигбе бге аиГ 850 епуагт!е МПсЬ 
гшег Ма1 заиег, Го1§НсЬ егшез ез згсЬ, базз бге МПсЬзаигеЬас!епеп 
бигсЬ бге ге§епега!гуе \^ггкип§ бег Когопа тсЬ! §е!б!е! шагеп 
ипб баз Заиег\уегбеп бег МПсЬ Ьег-уогтгеГеп. 
1т Веги§ аиГ бге 2ег!баиег без Биг-сЬШеззепз бег МПсЬ-
!еПсЬеп бигсЬ беп Раз!еипза!ог шигбеп Го1§епбе 2аЫеп егЬакеп: 
шоЬег I баз Мтгтит бег 2ег! ЬегегсЬпе!, шекЬез згсЬ аиГ пиг 
§апг §епп§*е МПсЬтепдеп егз!геск! (Зригеп без 1пбгса!огз гт 
раз!еш18гг!еп ^/Уаззег) II. 2еН, бге згсЬ аиГ етеп §гбззегеп ТеП 
МПсЬ егз!геск! (беи!НсЬег Вобепза!г гт КбЬгсЬеп) Ш Мгштит 
бег Егдуагтип^ без §гоз!еп ТеПез бег МПсЬ ("У^аззег уоНкотеп 
бигсЬ беп 1пбгса!ог ^еГагЪ!). 
I II Ш. 
РегГес! С ю Зес. 15 Зес. 20 Зес. 
» О Ю ,, 15 ,, 20 ,, 
„ А 20 „ 25 „ 30 „ 
АЫЬогп I М. 20 „ 2 М. 23Д М. 
НПбеЬгапб 35 Зес. 6о Зес. 85 Зес. 
Когопа 30 „ 45 ,, бо „ 
Аиз бег ТаЬе11е егзеЬеп \угг, базз Ьег РегГес! С ипб В, 
бапк Шгег егпГасЬеп Сопз!гис!гоп (копгзсЬег ВеЬа1!ег шгб КйЬг-
М§е1п)ипб к1егпеп ТЛтГап^з, етг^е ТеПсЬеп зсЬоп пасЬ ю^есипбеп 
аиз бет Аррага! гит УогзсЬет катеп, оЬ§1егсЬ бгезег ТеП бег 
к!етз!е шаг — бег Наир!!еП ба^е^еп пасЬ 20 Зесипбеп. \Л/ю 
аиз бег Ьас!егю1о§гзсЬеп ЪТп!егзисЬип§ ег-зкЬШсЬ, §епй§! бгезе 
2е1!, ит бге игзргйп^НсЬе Меп^е бег Вас!епеп аиГ 95—99,8®^ ги 
гебисгегеп. 1п а11еп йЪгщеп Аррага!еп штгб бге МПсЬ 1ап§ег егшагт!. 
Базз а11е МНсЬраг!гке1сЬеп, зо^аг гт РегГес! А ипб С., ип§е-
асЬ!е! гЬгез киггеп УепуеПепз 1т Аррага!, \уикНсЬ Ьгз ги бег 
уот ТЬегтоте!ег ап§егег§!еп Тетрега!иг егшагт! шегбеп, Ье-
шегз! баз Рас!ит, базз бге аиГ 900 С егЫ!г!е МПсЬ тсЬ! 
заиег тггбе. 
\^Гепп тап бге Аррага!е пасЬ бег Меп§е без бигсЬ зге 
бег МПсЬ Ьгпгц^еГй§!еп ЗсЬаитез дшрргег!, зо §гирргегеп згсЬ бге 
Аррага!е Ье^тпепб тг! бег ^епп^з!еп Меп§е ЗсЬаит 
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ш бег егз!еп УегзисЬзгеШе: 1п бег гшекеп УегзисЬзгеШе: 
А ипб С 
4) РегГес! В 






4) РегГес! В; 
5) >> А; 
6) „ С; 
Вег Се\У1сЬ!зип!егзсЫеб етез Ьез!1тт!еп НоЫтааззез (8!ооГ) 
ГпзсЬраз!еип81ег!ег МПсЬ бег ап егз!ег ипб 1ег!ег 5!е11е ап§еШЬг!еп 
Аррага!е Ье!ги§ 11 5о1о!шк. 
1ш 1е!г!еп Рипк! (6) без Рго^гаттз ЬаЬеп Ш1гз ипз гиг 
АиГ^аЬе §ез!е11!, пасЬгише15еп, т \у1ешек |ебег Раз!еипза!ог б!е 
рЬуз15сЬеп ипб сЬегтзсЬеп Ег§епзсЬаГ!еп бег МПсЬ уегапбег!. 
В1езе Гга§е ги еп!зсЬе1беп, шаг зеЬг зсЬшег. Ете Vегапбегип§ 
1т АиззеЬеп бег МПсЬ копп!е тап Ье1 бег зог^ГаШ§з!еп 11п!ег-
зисЬип^ бег етге1пеп РгоЬеп тсЬ! сопз!а!1егеп. Мап копп!е пиг 
зеЬеп, бдзз ]е теЬг б1е МПсЬ егшагт! шигбе, без!о бйппег б!е 
КаЬтзсЫсЬ! шигбе. Ве1т Коз!еп копп!е ет „КосЬ§езсЬтаск" 
зеШз! Ье1 бег аиГ 900 С егшагт!ег МПсЬ тсЬ! сопз!а!*1ег! шегбеп 
* шепп аЬег бге аиГ 90 о С егЫ!г!е МПсЬ бет ОезсЬтаск пасЬ пй! 
ипраз!еипз1ег!ег уег§НсЬеп шигбе, зо копп!е тап гттегЫп етеп 
11п!егзсЫеб Ьетегкеп. Ат з!агкз!еп !га! бег ОезсЬтаск егшагт-
!ег МПсЬ Ъехт ,,АЫЬогп" Ьегуог, ат зсЬшасЬз!еп Ье1 бег ,,Когопа" 
Ве1 РшГип§ бег аиГ 70 ипб 85 о С егшагт!еп МПсЬ копп!е ете 
СезсЬтакзуегапбегип^ тсЬ! 1ттег ипб бапп аисЬ пиг зсЬшег 
пасЬ§ешезеп шегбеп. 
